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But, believe me, yon are wrong to run down cookery. 
For myself, the only immortality I desire is to invent a new sauce. 


Oscar Wilde, Vera; or the Nihilists, Act II 


Haäbts Dänk liebe Leitlan, is die Ärbeit getän ... 
(aus einem Kärntnerlied) 
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Festmahl des Königs Artus, ca. 1340, Cod. Vind. 2599, fol. 33' 


1 Einleitung 


1.1 Zielsetzung dieser Arbeit 


Ziel dieser Arbeit ist die Erstedition aller in der Österreichischen Natio- 
nalbibliochek befindlichen mittelalterlichen deutschsprachigen Kochbücher. 
Es handelt sich dabei um folgende Inedita: Cod. 4995, Mondseer Koch- 
buch, Bl. 1917-224", Cod. 5486, Innsbrucker Rezeptbuch, Bl. 83-95 und 
Cod. 2897, Kochbuch des Wiener Dorotheenklosters, Bl. 1"-29%. 

Darüber hinaus wird eine Übersetzung derselben ins Neuhochdeut- 
sche, wie auch ein Glossar aller schwierigen Wörter geboten. Die Doppel- 
gleisigkeit von Übersetzung und Glossar erklärt sich folgendermaßen: die 
Übersetzung ist notwendig, um die oft sehr verschlungenen Formulierun- 
gen der Kochbuchverfasser, die vielfach mit ihren sprachlichen Ausdrucks- 
möglichkeiten ringen, nachvollziehen zu können. Dieser Nachvollzug fällt 
nach der Transkription und Übersetzung von rund 600 Rezepten sowie 
dem Vergleich von Parallelüberlieferungen in anderen Kochbüchern nicht 
mehr schwer. Das Glossar wiederum ist notwendig, um Wörter genauer 
zu erklären, deren Bedeutung sich manchem Leser mit der bloßen Über- 
setzung vermutlich nicht erschließt. Dies ist beispielsweise bei der Bezeich- 
nung einer Mehlspeise mit dem Wort „Straube“ der Fall, was von mhd. 
straäben d.h. „starren, rauh empor stehen“ abgeleitet wird und das krause 
Aussehen dieses Gebäcks hervorstreichen soll, das entsteht, wenn man ei- 
nen Teig in heißes Fett spritzt und darin herausbäckt. Außerdem reichten 
die Glossare, die anderen teilweisen oder vollständigen Kochbucheditionen! 
angehängt wurden, oder Worterklärungen an anderer Stelle? für die vorlie- 
genden Übersetzungen bei weitem nicht aus. Auch Hepps lexikalischer 


1 H.HaAjEk, Daz buoch von guoter spise, aus der Würzburg-Münchener Handschrift neu 
herausgegeben (= Texte des späten Mittelalters 8), Berlin 1958, A. FEYL, Das Kochbuch 
Meister Eberhards, Ein Beitrag zur altdeutschen Fachliteratur, Diss. Freiburg i. Br. 1963, 
C. HAGGER, Hg., Neues Saltzburgisches Kochbuch, Nachwort und Glossar von M. 
LEMMER, Leipzig 1977, M. LEMMER, Das Kochbuch der Philippine Welser, Kommentar, 
Transkription und Glossar von G. HAYER, Leipzig 1983, H.STOPP, Aus Kochbüchern des 
14.-19. Jahrhunderts. Quellen zur Geschichte einer Textart (= Quellen zur deutschen 
Sprach- und Literaturgeschichte 1), Heidelberg 1980. 

2 _A.BIRLINGER, Älteres Küchen- und Kellerdeutsch, in: Alemania Bd. XVIII, 1890, S 244 ff., 
Ders., Zur altdeutschen Küchensprache, in: Alemania Bd. VI, 1878, S 42 ff. 
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Anhang zu Wiswes Kulturgeschichte der Kochkunst?, der die Fachsprache 
der mittelalterlichen Küche erfassen wollte, ist höchst unvollständig. Das 
vorliegende Glossar soll die bestehenden Forschungslücken zur Lexik des 
mittelalterlichen Küchenwortschatzes schließen helfen.* 

Da sich diese Arbeit über den rein philologischen Anspruch hinaus 
auch als eine kulturwissenschaftliche versteht, werden Kochbücher auch 
einer kulturhistorischen Betrachtung unterzogen, ein Unterfangen, das bis- 
her viel zu selten und viel zu unvollständig unternommen wurde - viel- 
leicht auch deshalb, weil es Multidisziplinarität verlangt. 


1.2 Forschungsstand 


Von den insgesamt 46 deutschsprachigen mittelalterlichen Kochbüchern?, 
die man kennt, sind derzeit 11 ediert, 4 liegen in Faksimile vor (davon gibt 
es bei2 Werken Faksimile und Edition), und 11 Editionen sind in Vorberei- 
tung. Selbst wenn man die noch nicht fertiggestellten Arbeiten dazurechnet, 
ist also zur Zeit noch nicht einmal die Hälfte der bekannten Kochbücher 
ediert. Der deutsche Kochbuchbestand des Mittelalters ist zugleich auch 
der größte des Gesamtbestandes, der in europäischen Sprachen 133 Werke 
umfaßt. In englischer Sprache gibt es 39 Kochbücher, in lateinischer 14, in 
italienischer 13, in französischer 12, in niederländischer 6 und daneben 
noch einige kleinere Bestände in verschiedenen anderen Sprachen wie Dä- 
nisch, Isländisch usw. Teilweise sind diese viel besser aufgearbeitet als die 
deutschen. So gibt es kein einziges französisches Kochbuch des Mittel- 
alters, das nicht ediert wäre (davon ist eines in Vorbereitung und eines liegt 
nur im Faksimile vor), und vom zweitgrößten Bestand, dem englischen, 


3  H.Wıswe, Kulturgeschichte der Kochkunst, Kochbücher und Rezepte aus zwei Jahrtau- 
senden mit einem lexikalischen Anhang von Eva Hepp, München 1970. 

4 An.dieser Stelle soll nur kurz auf die Schwierigkeiten hingewiesen werden, die sich bei 
einem solchen Versuch auftun. Viele Ersteller von Lexika gehen von einem sehr eng gefaß- 
ten Literaturbegriff aus. Man finder in ihnen nur Termini aus dem „schöngeistigen Schrift- 
tum“ verzeichnet, nicht aber aus dem Bereich der Fachliteratur, der in ihrem Verständnis 
offensichtlich nicht zur Literatur zählt. Von dieser Auffassung sticht besonders ein „Klas- 
siker“ der Wörterbücher ab, dessen Wert unbestritten ist und dessen vornrteilslose Auf- 
nahme von Wörtern aus jedem erdenklichen Bereich menschlichen Lebens nicht genügend 
hervorzuheben ist: das Deutsche Wörterbuch der Brüder Grimm, das sich auch für die 
vorliegende Arbeit als reiche Fundgrube erwies. 

5 Diese Zahlen folgen vor allem der hervorragenden Zusammenstellung von C. LAMBERT, 
Hg., Du manuscrit ä la table, Essais sur la cuisine au moyen äge et r&pertoire des manuscrits 
medievaux contenant des recettes culinaires, Montreal 1992. 
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liegen immerhin drei Viertel ediert vor, wenn man die 5 Teileditionen mit- 


zählt. 
Auch insgesamt ist die Fachliteratur, zu der die Kochbücher gehören, 


im nichtdeutschen Sprachraum schon viel länger und besser erschlossen. 
Während im französischen und im angelsächsischen Raum (besonders 
in Amerika) die Erforschung der Fachliteratur schon eine viel länge- 
re Tradition hat (in Frankreich begann sie bereits in der Zwischenkriegs- 
zeit), setzt die Beschäftigung mit ihr im deutschsprachigen Raum ım 
wesentlichen erst in den 50er Jahren ein und hatte zunächst mit Wider- 
ständen zu kämpfen. Es gibt zwar grundlegende und richtungsweisende 
Arbeiten, vor allem von Eis und Keil’, so wie von Assion®, Ludvik?, 


6 _G.Eıs, Die mittelhochdeutsche Fachprosa als Gegenstand der germanistischen Forschung, 
in: Forschungen und Fortschritte 24, 1948, S 82-84, Ders., Die sieben Eigenkünste und 
ihre altdeutschen Literaturdenkmäler, in: Forschungen und Fortschritte, 26, 1950, S 269- 
271, Ders., Mittelalterliche Fachprosa der Artes, in: W. STAMMLER, Hg, Deutsche Philolo- 
gie im Aufriß, Bd. 2, Berlin 1960, Sp. 1103 ff., Ders., Mittelalterliche Fachliteratur (= Samm- 
lung Metzler 14), Stuttgart 21967, Ders., Mittelhochdeutsche Literatur, Fachprosa, in: L. 
E. SCHMITT, Hg., Kurzer Grundriß der germanischen Philologie bis 1500, Bd. 2, Berlin 
1970, S 528 ff., Ders., Forschungen zur Fachprosa, Ausgewählte Beiträge, Bern/München 
1971, Ders., Altdeutsche Fachschriften als Urkunden des zivilisatorischen Fortschritts, in: 
ZfdPh 89, 1970, S 89-104, Ders., Protpech, Nachträge zum Verfasserlexikon, in: Studia 
Neophilologica, A Journal of Germanic and Romance Philology, Bd. 31, 1959, 5 226, Ders., 
Tengernseer Angel- und Fischbüchlein, Nachträge zum Verfasserlexikon, in: Beiträge zur 
Geschichte der deutschen Sprache und Literatur, PBB (W), Bd. 83, 1961/62, S 217-218. 

7 _G. Keıt, Zur Erforschung des mittelalterlichen deutschen Fachschrifttums, in: Mutter- 
sprache, Zeitschrift zur Pflege und Erforschung der deutschen Sprache 71, 1961, S 289- 
294, Ders., Literaturbegriff und Fachprosaforschung, in: Jahrbuch für internationale Ger- 
manistik 2, 1970, 5 95-102, Ders., Die Grazer frühmittelhochdeutschen Monatsregeln und 
ihre Quelle, in: G. Keit, R. RUDOLF, W. SCHMITT, H. VERMEER, Hg,, Fachliteratur des 
Mittelalters, Festschrift für Gerhard Eis, Stuttgart 1968, S 131-146, Ders., Kräuterbuch, 
Innsbruck-Prüler, Nachträge zum Verfasserlexikon, in: Studia Neophilologica, A Journal 
of Germanic and Romance Philology, Bd. 39, 1967, $ 92-93, Ders., Rezeptar, Benedikt- 
beurer, Nachträge zum Verfasserlexikon, in: Studia Neophilologica, A Journal of Germanic 
and Romance Philology, Bd. 39, 1967, S 99-101, Ders., Kochbuch, Stockholmer, Nachträ- 
ge zum Verfasserlexikon, in: Studia Neophilologica, A Journal of Germanic and Romance 
Philology, Bd. 43, 1971, S 401-402, Ders., Kochbuch, Wolfenbüttler, Nachträge zum 
Verfasserlexikon, in: Studia Neophilologica, A Journal of Germanic and Romance Philology, 
Bd. 43, 1971, $ 402-403, Ders., Monatsregeln, Grazer, Nachträge zum Verfasserlexikon, 
in: Studia Neophilologica. A Journal of Germanic and Romance Philology, Bd. 43, 1971, 
5 410-411, Ders., Monatsregeln, Limburger, Nachträge zum Verfasserlexikon, in: Studia 
Neophilologica. A Journal of Germanic and Romance Philology, Bd. 43, 1971, 
S 411-412, G. KEIL, P. Assıon, Fachprosaforschung, Acht Vorträge über mittelalterliche 
Artesliteratur, Berlin 1973, Ders., Ulrich von Salzburg, Nachträge zum Verfasserlexikon, 
in: Beiträge zur Geschichte der deutschen Sprache und Literatur, PBB (W), Bd. 83, 1961/ 
62, S 219-220, G. KEıL, R. RUDOLF, W. SCHMITT, H. VERMEER, Hg., Fachliteratur des 

Mittelalters, Festschrift für Gerhard Eis, Stuttgart 1968. 
8 _P.Assıon, Altdeutsche Fachliteratur (= Grundlagen der Germanistik), Berlin 1973. 
9 _D.LuDvik, Untersuchungen zur spärmittelalterlichen deutschen Fachprosa, Ljubljana 1959. 
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Sudhoff!® und Rudolf!!, um nur einige zu nennen. Diese haben zwar vie- 
le Anregungen geliefert, aber doch nicht zu einer Beschäftigung mit Fach- 
literatur im großen Stil geführt. Es ist immer noch ein Defizit in der Auf- 
arbeitung dieser Literatur zu beobachten, obwohl sie zunehmend an Ak- 
tualität gewinnt und man sich immer mehr auch mit ihren Einzelaspekten 
beschäftigt. Als Beispiele sollen die Arbeiten Ehlerts!?, Baufelds!?, Hagen- 
mayers!* und Stürzbechers’? dienen. 

Ich möchte dem Mangel an Editionen, der sowohl für den Bereich der 
Fachliteratur im allgemeinen als auch für den Bereich der Kochbücher im 
speziellen herrscht, abhelfen und mit dieser Arbeit an die Kochbuchaus- 
gaben'® der letzten Jahrzehnte anschließen, um damit unser Wissen vom 
Kochen im Mittelalter durch die Edition zusätzlicher Quellen zu ver- 
größern. 


10 $.SUDHOFF, Die altdeutsche Fachprosa. Ein Überblick, in: AFKG 38, 1956, S 315 ff. 

11 R.RUDOLF, Mittelalterliche Fachprosa der Artes, in: AFKG 44, 1962, 5 388 ff. 

12 T. EHLERT, Wissensvermittlung in deutschsprachiger Fachliteratur des Mittelalters oder: 
Wie kam die Diäterik in die Kochbücher, in: Würzburger medizinhistorische Mitteilungen 
8, 1990, S 137-159. 

13  C.BAUFELD, Mittelalterliche Speisekultur, Eine Darstellung anhand von Denkmälern der 
Artesliteratur, in: Jahrbuch der Oswald von Wolkenstein Gesellschaft, Bd. 7, 1992/93, 
5 43-59. 

14  C. HAGENMAYER, Die „Ordnung der Gesundheit“ für Rudolf von Hohenberg, Unter- 
suchungen zur diätetischen Fachprosa des Spätmittelalters mit kritischer Textausgabe, Diss. 
Heidelberg 1972. 

15 M.STÜRZBECHER, Bemerkungen zu lebensmittelhygienischen Bestimmungen in mittelal- 
terlichen deutschen Rechtsaufzeichnungen, in: G. KEIL, R. RUDOLF, W. SCHMITT, H. ]. 
VERMEER, Hg,, Fachliteratur des Mittelalters, Festschrift für Gerhard Eis, Stuttgart 1968, 
S 495497. 

16 Als Beispiele seien angeführt: A. FEYL, Das Kochbuch Meister Eberhards, Ein Beitrag zur 
altdeutschen Fachliteratur, Diss. Freiburg i. Br. 1963, C. HAGGER, Hg., Neues Saltz- 
burgisches Kochbuch, Nachwort und Glossar von M. LEMMER, Leipzig 1977, H. HAJEK, 
Daz buoch von guoter spise, aus der Würzburg-Münchener Handschrift neu herausgege- 
ben (= Texte des späten Mittelalters 8), Berlin 1958, G. HAYER, Hg., Das Kochbuch der 
Philippine Welser, Kommentar, Transkription und Glossar, Innsbruck 1983, M. LEMMER, 
E.-L.SCHULTZ, Hg., Die lere von der kocherie, Vom mittelalterlichen Kochen und Speisen, 
Leipzig 1969, H. Wıswe, Ein mittelniederdeutsches Kochbuch des 15. Jhs., in: Braunschwei- 
ger Jahrbuch 37, 1956, S 19-55, R. ADELMANN, Hg,, Rheinfränkisches Kochbuch (um 
1445), Kulturhistorische Würdigung von T. EHLERT, Text, Übersetzung, Anmerkungen 
und Glossar von T. GLONING, Frankfurt a. M./Donauwörth 1998, T. EHLERT, Das 
Reichenauer Kochbuch aus der Badischen Landesbibliothek, Edition und Kommentag, in: 
Mediaevistik 9, 1996, 5. 135-188, Dies., Die (Koch-)Rezepte der Konstanzer Handschrift 
A.11., Edition und Kommentar, in: I. KÜHN, G. LERCHNER, Hg., Von wyßheit würt der 
mensch geert ... Festschrift für Manfred Lemmer zum 65. Geburtstag, Frankfurt a. M./ 
Berlin etc. 1993, $ 39-64 und Dies., Meister Hannsen, des von Wirtemberg. Koch, Tran- 
skription, Übersetzung und kulturhistorischer Kommentar, Donauwörth 1996. 
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Küchenmeisterei, Strassburg, Johann Knobloch 1519. Aus: Küchen- 
meisterei in Nürnberg ca. 1490 gedruckt. Herzog-August-Bibliothek 
Woltenbüttel 
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1.3 Einordnung der Kochbücher in den Bereich 
der septem artes mechanicae 


Das mittelalterliche System der septem artes mechanicae geht auf Hugo 
von St. Victor zurück, der diese im 12. Jahrhundert an das seit der Antike 
bestehende System der septem artes liberales angelehnt hat. Er hat — mei- 
ner Meinung nach völlig zu Recht — die Kochkunst dem Bereich der 
medicina zugeordnet, wenn er auch die Möglichkeit, sie der Jagd oder der 
Landwirtschaft zuzurechnen, diskutiert hat.!? Leider sind seine Nachfol- 
ger von dieser Einteilung wieder abgewichen. So teilt der Wiener Schotten- 
abt Martinus von Leibnitz im 15. Jahrhundert die Kochkunst dem rxs, also 
der Landwirtschaft zu. Der unbekannte Verfasser einer mitteldeutschen 
Prosaabhandlung ging ebenfalls im 15. Jahrhundert sogar so weit, eine ei- 
gene spisende kunst in die Artesreihe einzuführen.'? Bis heute wirkmächtig 
scheint aber die Einteilung des Martinus gewesen zu sein, findet man doch 
in Peter Assions grundlegendem Werk über die Fachliteratur!? die Koch- 
kunst ebenfalls unter Landbau und Haushalt gerechnet und nur anhand 
der äußeren Form mit der medizinischen Textüberlieferung verglichen. 
Auch in Nachschlagewerken wie in Killys Literaturlexikon?? wird die 
Kochkunst unter Landbau und Haushalt subsumiert, obwohl zunächst das 
System Hugos von St. Victor als dasjenige bezeichnet wird, das sich durch- 
gesetzt habe. 

Ich möchte hier eine Lanze für die Einteilung Hugos von St. Victor 
brechen, da diese gerade durch neuere Forschungen auf das Beste bestätigt 
wird. Viele der neueren Arbeiten zu Kochbüchern gehen aus verschieden 
Blickwinkeln auf deren medizinischen Hintergrund ein. So hat beispiels- 
weise Christa Baufeld auf die Humores- oder Säftelehre aufmerksam ge- 
macht, ohne die mittelalterliche Rezepte nicht zu verstehen seien.?! Anita 
Feyl hat in ihrer Dissertation über das Kochbuch Meister Eberhards?? auf 
die Nahrungsmitteldiätetik in diesem Kochbuch hingewiesen und hervorge- 


17 Siehe die Übersetzung von G. MEIER, Ausgewählte Schriften von Columban, Alkuin, 
Dodana, Jonas, Hugo von St. Viktor und Peraldus, Freiburg i. Br. 1890. 

18 \W. CRECELIUS, Die sieben freien Künste, in: AfKddV, NF 4, 1857, Sp. 273 f., 303 f. 

19 P Assıon, Altdeutsche Fachliteratur, S 119-121. 

20 \W.Kırıy, Hg., Literaturlexikon, München 1993, $ 44—49. 

21 C.BAUFELD, Mittelalterliche Speisekultur, Eine Darstellung anhand von Denkmälern der 
Artesliteratur, in: Jahrbuch der Oswald von Wolkenstein Gesellschaft, Bd. 7, 1992/93, 
S47. 

22 A.FEYL, Das Kochbuch Meister Eberhards, Ein Beitrag zur altdeutschen Fachliteratur, 
Diss. Freiburg i. Br. 1963. 
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hoben, daß dieser Kenntnisse der Jahreszeitendiätetik und der Komplexions- 
lehre gehabt haben muß. Wolfgang Hirth betont in seinem Artikel über 
dasselbe Kochbuch}, daß die Kochanleitungen und die Diätetik in diesem 
Kochbuch zusammengehören und streicht wiederum die Humorallehre her- 
vor. Alle diese Hinweise zeigen deutlich, wie sehr Medizin und Kochkunst 
zusammengehören. Trotzdem hat kaum jemand die meiner Meinung nach 
falsche Einteilung der Kochbücher in die Artesreihe kritisiert. Trude Ehlert 
erwähnt in einem Aufsatz zwar die Wichtigkeit der Diätetik in Kochbü- 
chern?*, nimmt deren Einteilung unter Landbau und Haushalt aber hin. 
Eines der wichtigsten Gegenargumente aber führt Bruno Larioux?° an, 
wenn er auf den Überlieferungszusammenhang von Kochbüchern aufmerk- 
sam macht. Anhand der Analyse von 34 Handschriften weist er statistisch 
nach, daß Kochbücher am häufigsten gemeinsam mit medizinischen Schrif- 
ten überlieferten werden. Ich glaube, daß der Satz Peter Assions: „Was in 
deutschen Handschriften oft scheinbar willkürlich nebeneinandergereiht 
ist, erweist sich nicht selten als planmäßig gesammelt“2®, in hohem Maße 
auch für die Codices zutrifft, in denen Kochbücher überliefert sind. Auch 
bei den hier edierten Kochbüchern läßt sich dies feststellen. Das Innsbrucker 
Kochbuch ist gemeinsam mit einem regimen sanitatisdes Arnaldus de Villa- 
nova, einem anonymen regimen sanitatis, verschiedenen medizinischen 
Versen, einem Pesttraktat des Magninus de Maineriis, einem regimen sani- 
tatisdes Giraldus de Solo, einem weiteren des Johannes de Tornamira, Hexa- 
mentern aus Salerno, astronomischen Texten, medizinischen Rezepten, ei- 
ner deutschen Gesundheitslehre, Aderlaßvorschriften, einer Schrift über 
die Vorzüge des Schnapses und einem regimen sanitatis des Nicolaus 
Bertrucci überliefert.” Der Codex, in dem das Kochbuch des Dorotheen- 
klosters enthalten ist, setzt sich weiters aus einem Ernährungstraktat des 
Albertus Magnus, astronomischen Schriften desselben Autors und des 
Philippus Cornubiensis sowie einem medizinischen Traktat zusammen. 
Auch das Mondseer Kochbuch ist mit einem anonymen regimen sanitatis 
und einem lateinischen und deutschen Weinbüchel überliefert. Freilich ist 
es auch mit einer Grammatik des Eberhardus Bethunensis zusammengebun- 
den worden. Es ist jedenfalls überdeutlich zu sehen, daß der Überlieferungs- 
zusammenhang kein landwirtschaftlicher, sondern ein medizinischer ist. 


23 W. HIRTH, Die Diätetik im Kochbuch des Küchenmeisters Eberhard von Landshut und 
eine deutsche Regel des Gesundheit nach Arnald de Villanova, in: Ostbairische Grenz- 
marken 8, 1964, S 273-292. 

24 T. EHLERT, Wissensvermittlung in deutschsprachiger Fachliteratur des Mittelalters, S 137. 

25 B.LAURIOUX, Entre savoir et pratiques, S 71. 

26 P.Assıon, Fachliteratur, S 48. 


27 Zur genauen Gliederung des Codex siehe die Beschreibung des Inhalts im Rahmen der 
Handschriftenbeschreibung. 
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Holzschnitt von Hanns Paur, Hausrat für Ehewillige, ca. 1475. 
Original: Kupferstichkabinett München. 
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1.4 Quellenproblematik 


1.4.1 Allgemeine Probleme von Fachliteratur, 
die auch Kochbücher betreffen 


1.4.1.1 Probleme bei der Einordnung der Quellen 


Was Peter Assion?® ganz allgemein für Texte der Fachliteratur bemerkt 
hat, nämlich, daß der Autorenbegriff in ihnen eine untergeordnete Rolle 
spielt, weil in ihnen das Besondere, Individuelle und Originelle nicht so 
wichtig ist wie in literarischen Texten, gilt genauso für Kochbücher. Auch 
alle drei hier edierten Kochbücher - das Mondseer Kochbuch, das Koch- 
buch des Dorotheenklosters und das Innsbrucker Kochbuch - sind anonym 
überliefert, was ihre zeitliche und räumliche Fixierung nicht gerade er- 
leichtert. Vom Mondseer Kochbuch wissen wir, daß es Frater Benedikt de 
Piburg im Jahre 1453 für das Kloster Mondsee erhielt. Ob es auch dort 
entstanden ist und wer es verfaßt bzw. niedergeschrieben hat, ist unge- 
klärt.2?° Den Codex, in dem das Kochbuch des Dorotheenklosters überlie- 
fert ist, kann man aufgrund der darin befindlichen Besitzvermerke auch 
diesem Kloster zurechnen. Wiederum muß aber ungeklärt bleiben, ob es 
dort auch entstanden ist und auf wen die Verfasserschaft bzw. Niederschrift 
zurückgeht.?® Noch unklarer liegt der Fall beim Innsbrucker Kochbuch. 
Wenn im Rahmen der vorliegenden Arbeit auch geklärt werden konnte, 
daß es sich im Besitz Kaiser Maximilian I. befand?', ist nicht klar, ob es 
dieser erworben oder geerbt hat, was eine weiterführende historische Ein- 
ordnung unmöglich macht. 

Kochbücher sind, wie andere Texte des Fachschrifttums auch, „gesell- 
schaftliche Literatur“ ?2, die die Suche nach einem Autor, wenn schon nicht 
völlig überflüssig, so doch nicht mehr zu einer Angelegenheit erster Prio- 
rität macht. Dies ist vor allem deshalb der Fall, weil Kochbücher oft Kom- 
pilationen aus verschiedenen älteren Schriften sind, die nicht denselben 


28 P.Assıon, Altdeutsche Fachliteratur (= Grundlagen der Germanistik), Berlin 1973, S 18. 

29 Zur deraillierteren Darstellung der Geschichte dieses Codex siehe die Handschriften- 
beschreibung. 

30 Derails zur Handschriftengeschichte sind ebenfalls in der Handschriftenbeschreibung nach- 
zulesen. 

31 Die Begründung dieser Zuordnung ist in der Handschriftenbeschreibung nachzulesen. 


32 Siehe Fußnote8. 
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Verfasser haben??. Besonders gut kann man das am hier edierten Mondseer 
Kochbuch sehen. Es hat zwar ein Register, dieses berücksichtigt aber nur 
die Rezepte des ersten Teiles des Kochbuches. Der erste Teil folgt im we- 
sentlichen dem Würzburger Buch von guter Speise, dem ältesten bekann- 
ten deutschsprachigen Kochbuch’“, das seinerseits wiederum aus zwei Tei- 
len besteht. Der zweite Teil des Mondseer Kochbuches stimmt weitgehend 
mit dem Kochbuch des Dorotheenklosters überein. Dennoch sind diese 
beiden Vorlagen nicht einfach abgeschrieben, weil die Reihenfolge der Re- 
zepte jeweils eine andere ist. Auch das Kochbuch des Dorotheenklosters 
hat mindestens zwei Vorlagen gehabt. Es beginnt nämlich mitten im Text? 
neu: Hie hebt sich an ein geticht von maniglay essen. Wie man die hofleich 
machen sol, das vindest du her nach geschrieben. Es versteht sich von selbst, 
daß eine derartige Entstehungsgeschichte die Zuschreibung der Kochbü- 
cher zu einer bestimmten Zeit, Region und einem bestimmten Verfasser 
unmöglich macht. 

Ein weiteres Problem geht direkt aus den verschiedenen Vorlagen her- 
vor: Kochbücher weisen oft gemischte Sprachmerkmale auf. Auch sind 
viele Rezepte parallel überliefert, sodaß zusätzlich eine Überlieferungs- 
verflechtung vorliegt.”® Das Kochbuch des Dorotheenklosters, das 
Mondseer Kochbuch und das Würzburger Kochbuch überschneiden sich 
vielfach: so enthalten beispielsweise alle drei dasselbe Rezept für Birnen- 
mus?” oder für Krapfen?®, wenn auch mit sprachlichen Abweichungen. Das 
Rezept für gepreßten Schweinskopf im Innsbrucker Kochbuch wird wie- 


33 Siehe dazu: A. RUGE-SCHATZ, Von der Rezeptsammlung zum Kochbuch - einige sozial- 
historische Untersuchungen über Autoren und Benutzer, in: I. BITSCH, T. EHLERT, X. von 
ERTZDORFF, Hg,, Essen und Trinken in Mittelalter und Neuzeit, Sigmaringen 1987, S 217- 
226, P. Assıon, Altdeutsche Fachliteratur, S 18, A. FEYL, Das Kochbuch Meister Eber- 
hards, Ein Beitrag zur altdeutschen Fachliteratur, Diss. Freiburg i. Br. 1963, bes. S 17-19. 

34 Siehe die Edition von H. HAJEK, Daz buoch von guoter spise, aus der Würzburg-Münche- 
ner Handschrift neu herausgegeben (= Texte des späten Mittelalters 8), Berlin 1958 und die 
Arbeit von G. HAYER, , Hg., Das buoch von guoter spise, Abbildungen zur Überlieferung 
des ältesten deutschen Kochbuches, Göppingen 1976. 

35 Auf Blatt 5" nach Rezept D31. 

36 Darauf hat beispielsweise T. EHLERT in ihrem Aufsatz: Wissensvermittlung in deutsch- 
sprachiger Fachliteratur des Mittelalters oder: Wie kam die Diätetik in die Kochbüchey, in: 
Würzburger medizinhistorische Mitteilungen 8, 1990, S 137-159 aufmerksam gemacht. 

37 Es handelt sich um das Rezept Nr. 114 des Dorotheenklosterkochbuches, das dem Rezept 
Nr. 76 des Mondseer Kochbuches und dem Rezept Nr. 76 des Buches von guter Speise 
(Edition H. Hajex) entspricht. Die drei hier edierten Kochbücher werden im folgenden 
durch die fette Initiale D, I, M und die Rezeptnummer abgekürzt. 


38 Hier handelt es sich um das D233, das M53 und dem Rezept Nr. 59 des Buches von guter 
Speise (Edition H. HAJEk) entspricht. 
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: . 40 i 
derum in Marx Rumpolts Kochbuch??, in der Koch und Kellerei*° und in 
der Küchenmeisterei*! weitertradiert. 


1.4.1.2 Probleme beim Verständnis der Quellen 


Nicht nur die Einordnung der Quellen, auch deren Verständnis wird durch 
deren Entstehungsgeschichte erschwert. Da Köche, wie andere Initiatoren 
von Fachtexten, oft nicht schriftkundig waren, ist der Schreiber eines Koch- 
buches oft nicht mit dem Verfasser desselben identisch. Kochbücher wur- 
den, wie die meisten Gebrauchstexte, vielfach von gewerblichen Abschrei- 
bern abgeschrieben, die sehr oft keine Ahnung von der Materie hatten 
und in der Behandlung ihres Stoffes auch eine gewisse Oberflächlichkeit 
an den Tag legten. Man muß mit verschiedenen Textveränderungen rech- 
nen: mit willkürlichen, wie Kürzungen und Einschüben, und unwillkürli- 
chen, wie versehentlichen Auslassungen, Hörfehlern beim Diktieren und 
Verschreibungen.* Für alle diese Fälle lassen sich viele Beispiele in den 
hier edierten Kochbüchern finden. So kürzt ein Schreiber einmal die im- 
mer wiederkehrenden Worte Wildu machen ein in Wildu ma e.** Überflüs- 
sige Einschübe gibt es ebenfalls häufig. Beispielsweise werden die Worte 
und bind das zuo zweimal direkt hintereinander geschrieben. Auslassun- 
gen kommen ebenfalls oft vor. In einem Rezept des Mondseer Kochbuches 
fehlen beispielsweise die Worte guez daz wazzer uf, wie der Vergleich mit 
dem Buch von guter Speise zeigt.*%* Hörfehler wie podem statt bradem*? 
kommen vermutlich vor, weil der Schreiber das Wort nicht mitdenkt. Ver- 


39 M.RuMPOIT, Ein new Kochbuch, Frankfurt a. M. 1581, Bl. LIV f., Nr. 2. 

40 Koch und Kellerei von allen speisen und geträncken, Frankfurt a. M. 1537, Bl. xjr. 

41 Küchenmeisterei, in Nürnberg von P WAGNER um 1490 gedruckt. Faksimile-Druck ein- 
geleitet von H. WEGENER, Leipzig 1906, Bl. B ij?. 

42 H. Wiswe, Kulturgeschichte der Kochkunst, Kochbücher und Rezepte aus zwei Jahrtau- 
senden mit einem lexikalischen Anhang von Eva Hepp, München 1970, 5 14. 

43 Darauf weist P. Assıon in seinem Buch „Altdeutsche Fachliteratur“ auf S 24 hin. 

44 1137. 

45 M37. 

46 Die Worte guez daz wazzer uf fehlen dem RezeptM39, wie der Vergleich mit dem Rezept 
Nr. 42 des Buches von guter Speise (Edition H. HAJEK) zeigt. 

47 Hier hilftebenfalls der Vergleich zweier einander entsprechender Rezepte. InM39 istpodem 
zu finden, was durch den Vergleich mit dem Rezept Nr. 42 des Buches von guter Speise 
(Edition H. HAjEK) in bradem abzuändern ist. 
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schreibungen sind die häufigsten Textveränderungen. So heißt es etwa dar- 
an statt davon"? oder vogel pias statt vogel speys”. 

Das nachlässige Umgehen mit Vorlagen beschränkt sich nicht nur auf 
Kochbücher. Auch bei anderen Fachtexten ist zu beobachten, daß in ihnen 
die Form geringer bewertet wird als der Inhalt. Rezepte werden oft nur 
sinngemäß und nicht wortwörtlich wiedergegeben. Als Beispiel möchte 
ich zwei Stockfischrezepte aus den hier edierten Kochbüchern anführen, 
die zwar beide beschreiben, wie man einen Stockfisch brät, dann in einen 
Teig wickelt und am Feuer weiter röstet; sie tun das aber mehr oder weni- 
ger ausführlich und nicht in derselben Reihenfolge. So heißt es in dem 
einen Rezept?? waichk in dem wasser ein nacht während diese Zeitangabe 
im andern Rezept?! fehlt, wo es nur heißt waich in in kalt wasser. In einem 
anderen Rezept wird die Anweisung, ein Teigblatt mit Eiern bzw. einem 
Eierteig zu überziehen und in Schmalz zu backen, zweimal verschieden 
formuliert. Das erste Mal heißt es: so pint das plat zuo samen und mach es 
nas von airn und leg es in siedentz smaltz und pach es hert°?, das andere 
Mal lautet die Formulierung: wint das plat zu samen und zeuch ain ayern 
taig daruber, pach es hert in schmaltz?. Hier stellt sich das Problem der 
Abgrenzung zwischen verschiedenen Rezepten. Es ist schwierig zu ent- 
scheiden, ob es sich noch um dasselbe Rezept handelt, da der Teig einmal 
nur mit Eiern benetzt, das andere Mal mit einem Eierteig überzogen wird. 
Bemerkt man dann noch, daß im ersten Fall gepratene pieren und roh sawr 
holzöphel und gesoten sweinen underwachsen vleisch, das andere Mal ge- 
braten pirn und raw saur oppfel und aßlauch gesotten die Hauptzutaten 
des Rezeptes bilden, stellt man sich mit Recht die Frage, ob es sich dabei 
noch um ein und dasselbe Rezept handelt. Schließlich ist eine Variante ve- 
getarisch und die andere enthält Fleisch. So gelangt man schnell von blo- 
ßen formalen Rezeptunterschieden zu inhaltlichen. Die Entscheidung, ob 
Rezepte von ein und derselben Vorlage oder von verschiedenen Vorlagen 
abgeschrieben worden sind, wird dadurch enorm erschwert. 

Das Verständnis der Texte wird weiters durch das sprachliche Ringen 
um die Beschreibung von Vorgängen erschwert, die nicht „literaturfähig“ 
waren und bei denen man Schwierigkeiten hatte, sie in Worte zu fassen, 


48 D9. 

49 Dies ist im Innsbrucker Rezeptbuch der Fall, wo das Rezept 1 vogel pias start vogel speys 
wie in 1108 anführt. 

s0 D23. 

51 MIS. 

52 M24. 

53 D27. 
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was ebenfalls ganz allgemein für Fachtexte gilt.’* Es ist deutlich zu mer- 
ken, daß auch für den Bereich des Kochens entsprechendes Fachvokabular 
fehlt, was damit zu erklären ist, daß der Kochlehrling beim Koch durch 
Zuschauen lernte und nicht dadurch, daß ihm dieser einen Vorgang be- 
schrieb oder daß er gar ein Rezept einern Kochbuch entnahm. Ein Extrem- 
fall liegt im Dorotheenkochbuch vor, wo das Flechten von Teig derart um- 
ständlich beschrieben wird, daß die Prozedur nahezu unverständlich ist.° 
Auch ein Rezept für einen Hecht, der in der Mitte gekocht und an beiden 
Enden gebraten werden soll, ist schwer nachzuvollziehen.°® 


1.4.2 Spezielle Probleme der Kochbuchliteratur 


1.4.2.1 Probleme bei der Einordnung der Kochbücher 


Kochbücher sind schwierige Quellen. Am pointiertesten faßt Bruno Lau- 
rioux deren Problematik zusammen, wenn er schreibt: „... tant s’en faut, 
d’un titre, d’un auteur, d’un prologue, d’une table et d’une num£rotation, 
au moins ces livres homog£nes l’etaient-ils davantage que les rucueils 
composites. Sinon, comment aurait-on pu les identifier, et m&me les utiliser? 
— puisqu’il faut bien admettre qu’ils durent l’&tre davantage que les textes 
noyes dans de vastes codex heterogenes.“?” Hier sind die wesentlichsten 
Schwierigkeiten bei der Arbeit mit Kochbüchern zusammengefaßt, von 
denen einige — wie das Autorenproblem - auch allgemeine Probleme von 
Fachtexten sind und bereits besprochen wurden. 

Problematisch ist die fehlende systematische Gliederung der Kochbü- 
cher. Der Vergleich von einander entsprechenden Rezepten aus verschie- 
denen Kochbüchern ist dadurch erschwert, daß diese nicht, wie heute in 
Kochbüchern üblich, in Vorspeisen, Hauptspeisen und Nachspeisen ge- 
gliedert sind, sondern daß beispielsweise Saucenrezepte ohne erkennbare 
Ordnung über ein ganzes Kochbuch verstreut sind. Ein Vergleich aufgrund 
der Rezepttitel kommt, wie gleich ausgeführt werden wird, ebenfalls nicht 
ın Frage. 


54 G.KeiL hat diese Problematik in seinem Aufsatz „Zur Erforschung des mittelalterlichen 
deutschen Fachschrifttums“, in: Muttersprache, Zeitschrift zur Pflege und Erforschung 
der deutschen Sprache 71, 1961, S 289-294, besprochen. 

55 DS58, 

56 Mi12 und D14. 

57 B. LAURIOUX, Les livres de cuisine medievaux, Typologie des sources du moyen äge 
occidental, Turnhout 1997, S 15. 
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Vielfach stehen auch neue Rezepte inmitten alter. Eines der auffällig- 
sten Beispiele findet sich im Dorotheenkochbuch, in dem zwei Meeres- 
fischrezepte’® neu in eine abgeschriebene Vorlage eingefügt worden sind. 
Sie unterscheiden sich von den anderen Rezepten nicht nur dadurch, daß 
sie keine Überschrift aufweisen, sie sind darüber hinaus in roter Farbe ge- 
schrieben. 

Manchmal sind Rezepte auch nach einer Zutat oder Zubereitungsart 
angeordnet, doch ist auch in diesen Fällen keine konsequente Handhabung 
des Ordnungsprinzips zu beobachten. Das Mondseer Kochbuch folgt im 
ersten Teil weitgehend derselben losen Aneinanderreihung von Rezepten 
mit ähnlichen Zutaten, wie sie auch das Buch von guter Speise aufweist, 
von dem auch die Gliederung in Fasten- und Fleischspeisen übernommen 
wird. Im zweiten Teil läßt sich letztere Gliederung ebenfalls erkennen. In- 
nerhalb dieser Großgruppen sind die Rezepte vielfach nach ihrem Haupt- 
bestandteil gegliedert.°” Das Kochbuch des Dorotheenklosters läßt dage- 
gen die Unterteilung in Fasten- und Fleischspeisen vermissen. Das Inns- 
brucker Rezeptbuch reiht Gerichte aneinander, die dieselben Zutaten oder 
dieselbe Zubereitungsart haben. 

Zu der fehlenden Systematik kommt, daß die Überschriften und Ini- 
tialen oftmals von Rubrikatoren angefertigt wurden. Diese fühlten sich bei 
der Einfügung von Überschriften nicht immer an ihre Vorlagen gebunden, 
was die abweichenden Überschriften für Abschriften ein und derselben 
Vorlage erklärt. So trägt ein Rezept für Backerbsen einmal die Überschrift 
Pon: „gemacht“ ponen von taig‘', das andere Mal lautet diese: Gepachen 
pon oder nunnenfürtz in gesüff®?. Zwei einander entsprechende Rezepte 
des Dorotheenklosterkochbuches und des Mondseer Kochbuches tragen 
völlig verschiedene Überschriften. Einmal lautet die Überschrift Von pampel 
mües‘, das andere Mal gemäß von greus, waitz oder hirs®*. Manchmal 
sind Überschriften für gleiche Rezepte mehr oder weniger präzise, wenn 
es einmal heißt Von dem hecht guot pachsteten®® und das andere Mal schlicht 
Von dem hecht“®. In anderen Fällen fehlen sie entweder vollständig‘ oder 


58 Eshandelt sich um die Rezepte D186 und D187. 

59 Siehe: G. HAYER, , Hg., Das buoch von guoter spise, S 12. 
60 Siehe: H. Wıswe, Kulturgeschichte der Kochkunst, S 14. 
61 D105. 

62 MI55. 

63 D109. 

64 M157. 

65 MI14. 

66 D20. 

67 Dies ist bei D186 der Fall. 
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sie sind falsch.6® Die Initialen des Dorotheenkochbuches sind nur bis Blatt 
4" ausgeführt und setzen noch einmal auf Blatt 14" ein, wo sie aber auch 
wieder abbrechen. Wiswe hat dies so interpretiert, daß der Besteller des 
Kochbuches es so eilig hatte, dieses auch zu bekommen, daß er es dem 
Rubrikator förmlich aus der Hand riß.6° Der Rubrikator des Dorotheen- 
kochbuches zeichnet sich auch nicht durch besondere Aufmerksamkeit aus. 
Er fügt gewohnheitsmäßig die Initiale „N“ für „Nimm“ ein, auch wo dies 
nicht paßt.’° 


1.4.2.2 Probleme beim Verständnis der Kochbücher 


1.4.2.2.1 Verständnisprobleme des Lesers 


Eines der Probleme, mit denen sich der Leser mittelalterlicher Kochbü- 
cher konfrontiert sieht und das auch das Verständnis der Rezepte sehr er- 
schwert, ist die Tendenz, technische Einzelheiten bewußt fortzulassen, da 
man das Berufswissen nur an direkte Schüler weitergeben wollte”!, was 
mit dem Berufsgeheimnis zusammenhängt, das auch in anderen Handwer- 
ken des Mittelalters - z.B. bei den Bauhütten oder in der Alchemie — zu 
beobachten ist”?. Außerdem setzte man fachkundige Leser voraus. 

Man sollte stets bedenken, daß es neben der schriftlichen Fixierung 
von Fachwissen immer auch eine mündliche Tradierung gab’? und das Fach- 
wissen nicht nur aus Büchern bezogen wurde. Die Prinzipien Partizipa- 
tion, Mimesis und Erinnerung, die Horst Wenzel”* als primär für das Ler- 


68 So trägt das Hühnerrezept D166 die Überschrift Von aychorne, die nicht zu diesem Re- 
zept, sondern zum folgenden gehört. 

69 H. Wiısw£, Kulturgeschichte der Kochkunst, S 14. 

70 Die ist beispielsweise in D2 der Fall, wo es heißen sollte Hais dir graben statt Nl/ais dir 
graben. 

71. Soz.B. WIswe, Kulturgeschichte der Kochkunst, $ 13. 

72 Zum Handwerk siehe F. FRIESE, Der vornehmsten Künstler und Handwerker Ceremonial- 
Poliuica, Leipzig 1703-1712 und Leipzig 1707-1716. Friese behandelt in seinem vielbän- 
digen Werk zahlreiche Handwerke z.B. in Bd. 1/6, Leipzig 1705, das Ceremoniel der Fleisch- 
Hauer, in Bd. 1/3, Leipzig 1705 das Ceremoniel der Fischer. Weiters siehe auch R. WIssELL, 
Des alten Handwerks Recht und Gewohnheit, hg. von E. SCHRAEPLER, Berlin 1971-88, 
Speziell zum Kochen siehe C. BAUFELD, Mittelalterliche Speisckultur, Eine Darstellung 
anhand von Denkmälern der Artesliteratur, in: Jahrbuch der Oswald von Wolkenstein 
Gesellschaft, Bd. 7, 1992/93, S 44-45. 

73 Darauf machen z. B. P Assıon, in seinem Buch „Altdeutsche Fachliteratur“, auf S27, und 
C. BAUFELD, in ihrem Aufsatz über „Mittelalterliche Speisekultur“, auf S 44, aufmerksam. 

74  H. WENZEL, Hören und Sehen, Schrift und Bild, Kultur und Gedächtnis im Mittelalter, 
München 1995. 
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nen im Mittelalter hervorhebt, lassen sich nicht nur auf die Bereiche Erzie- 
hung und Literatur anwenden, die er unter anderem in seinem Buch be- 
handelt, sondern erst recht für den Bereich des Handwerks. Kochen lernte 
man in erster Linie empirisch durch das Zuschauen und Mithelfen bei ei- 
nem Koch und nicht durch das Lesen von Kochbüchern. Praxis und Theo- 
rie des Kochens sind nicht immer deckungsgleich, da man durch das prak- 
tische Erlernen der Kochkunst immer Wissen voraussetzen konnte, das 
man nicht aufschreiben mußte oder wollte. Ein gutes Beispiel dafür ist die 
Herstellung eines Gerichtes aus Erbsen in Schachbrettform, dessen Ent- 
stehung nur mit den Worten daz weistu woll aufzeteilen’® umrissen wird. 
Wer noch nie gesehen hat, wie man aus einer Erbsenmasse, deren Färbung 
übrigens nur erwähnt und nicht beschrieben wird, ein Schachbrett her- 
stellt, ist mit diesen kursorischen Bemerkungen restlos überfordert. Eine 
genaue Vorstellung davon, wieviel die zu bekochenden Personen zu sich 
nehmen, ist erforderlich, wenn man Angaben wie der mach also vil, als es 
auf ain güt essen sey’® folgt. Ohne Praxis im Kochen kann man mit diesen 
Angaben nichts anfangen. Außerdem sollte ein Spielraum für Improvisati- 
on gelassen werden”, wie im Mondseer Kochbuch, wo es in einem Rezept 
heißt: nach diese lere erdench auch ander speiß zu machen”®. 


1.4.2.2.2 Verständnisprobleme des Praktikers 


Ein Problem, das sich auftut, wenn man versucht, mittelalterliche Rezepte 
nachzukochen, liegt in den meist nur sehr vagen Angaben über Mengen 
und Garzeiten. Dieses Fehlen kann verschiedene Gründe haben. Kochbü- 
cher dienen einerseits oft nur als Gedächtnissrütze oder sind bestenfalls für 
andere erfahrene Fachkollegen geschrieben. An den hier edierten Kochbü- 
chern ist dies gut ersichtlich. Ein Musterbeispiel für vage Angaben stellt 
beispielsweise ein Rezept des Mondseer Kochbuches dar, das mit den Wor- 
ten beginnt Man sol nehmen ainen taig””. Welchen Teig man nehmen soll 
wird hier nicht näher präzisiert. Auch die Angaben über die Teigfülle sind 
sehr ungenau. Es heißt: nim ain gebratines flaisch und speck gehackt und 
oppfel und tuo dar ein pfeffer und aier. Hier wird nicht einmal angegeben, 


75 197 
76 D9. 


77 S.MENNELL macht in seinem Buch „Die Kultivierung des Appetits, Die Geschichte des 
Essens vom Mittelalter bis heute“, erschienen in Frankfurt a. M. 1988, auf $ 99 darauf 


aufmerksam, daß mit der Verschriftlichung von Kochrezepten der Spielraum für Improvi- 
sationen immer kleiner wurde. 


78 27. 
79 M5. 
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welches Fleisch man nehmen soll, von Mengenangaben einmal ganz abge- 
sehen. Das Würzen von Speisen wird zwar oft erwähnt, aber die Gewürze, 
die man dazu verwenden soll, werden nicht extra angegeben. So heißt es 
beispielsweise stupp es woll®®, wurtz ez®' oder nim gute krewter??. Gar- 
zeiten werden oft auch nicht präzise angegeben, sondern es heißt beispiels- 
weise nur bach es in ainem ofen als lang als ain roken brot®”. 


1.5 Kulturhistorische Betrachtung des Essens 
oder menschliches Nahrungsverhalten zwischen 
existenzieller Bedürfnisbefriedigung und 
soziokulturellen Ansprüchen 


1.5.1 Unzulänglichkeiten des derzeitigen Forschungsstandes 


Die bisherige Auseinandersetzung der Germanistik mit dem Thema Er- 
nährung ist unbefriedigend. Entweder wurden nur einzelne Texte bespro- 
chen®*, oder es wurde zwar der Hintergrund von Kochbuchtexten durch- 
leuchtet, was sich jedoch nur auf bestimmte Teilaspekte beschränkte. Der 
Zusammenhang der mittelalterlicher Medizin und der darauf beruhenden 
Diätetik mit der mittelalterlichen Küche ist ein gutes Beispiel für eine sol- 
che Beschäftigung.®° Ein anderes, bei Germanisten, Historikern und Kunst- 


80 I14. 

81 T96. 

82 D3i1. 

83 M114. 

84 Dies ist beispielsweise bei H. BIRKHAN, Some Remarks on Medieval Cooking: The Ambras 
Recipe-Collection of Cod.Vind. 5486, in: M. WEISS-ADAMSON, Hg., Food in the Middle 
Ages, A Book of Essays, New York/London 1995, S 83-97, A. BIRLINGER, Kalender und 
Kochbüchlein aus Tegernsee, in: Germania 9, 1864, S 192 ff., A. BIRLINGER, Kalender und 
Kochbüchlein aus Tegernsee, in: Germania 9, 1864, S 192 ff., H. Wısw£, Nachlese zum 
ältesten mittelniederdeutschen Kochbuch, in: Braunschweiger Jahrbuch 39, 1958, S 103- 
121, und A. Feyı, Das Kochbuch des Eberhard von Landshut, in: Ostbairische 
Grenzmarken 5, 1961, S 352 ff., der Fall. 

85 Als Beispiele sollen dienen: B. D. HAAGE, Der Harmoniegedanke in mittelalterlicher Dich- 
tung und Diätetik als Therapeutikum, Das mystische Leben in der Welt ohne die Welt im 
„Armen Heinrich“ Hartmanns von Aue, in: J. KÜHNEL, H.-D. MÜckK, U. MÜLLER, 
U. MÜLLER, Hg., Psychologie in der Mediävistik, Gesammelte Beiträge des Steinheimer 
Symposions (= Göppinger Arbeiten zur Germanistik 431), Göppingen 1985, S 171-195, 
T. EHLERT, Wissensvermittlung in deutschsprachiger Fachliteratur des Mittelalters oder: 
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geschichtlern gleichermaßen beliebtes Thema sind die Tischsitten.® An- 
dere Arbeiten wiederum beschränken sich auf eine rein deskriptive Be- 
handlung der mittelalterlichen Ernährungsweise.?” Weitergehende theore- 
tische Reflexionen, die sich mit dem Zusammenhang von Ernährung und 
Kultur von Grund auf beschäftigen, fehlen. Folgende Aspekte scheinen 
mir für eine gründliche Behandlung des Themas Ernährung unerläßlich: 
die diätetischen Einflüsse auf die Ernährung, die vom jeweiligen medizini- 
schen Wissenstand abhängen, bewußte und unbewußte Einflüsse auf die 
Eßgewohnheiten, die alle Bevölkerungsschichten betreffen, soziale Diffe- 
renzierung des Essens und Essen als ästhetisches Erlebnis. 


86 
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Wie kam die Diätetik in die Kochbücher, in: Würzburger medizinhistorische Mitteilungen 
8, 1990, S 137-159, Dies., Doch so fülle dich nicht satt! Gesundheitslehre und Hochzeits- 
mahl in Wittenwilers „Ring“, in: ZfdPH, Bd. 109, 1990, S 68-85, W. HıRTH, Die Diätetik 
im Kochbuch des Küchenmeisters Eberhard von Landshut und eine deutsche Regel der 
Gesundheit nach Arnald de Villanova, in: Ostbairische Grenzmarken 8, 1964, $ 273-292, 
R. KEMPER, Diäterik des Schreckens, Zum „Ring“ des Heinrich Wittenwilers, in: Jahrbuch 
der Oswald von Wolkenstein Gesellschaft 4, 1986/87, S 3-23, M. WEISS-AMER, The Role 
of Medieval Physicans ın the Diffusion of Culinary Recipes and Cooking Practices, in: 
C. LAMBERT, Hg., Du manuscrit ä la table, Essais sur la cuisine au moyen äge et repertoire 
des manuscrits medievaux contenant des recettes culinaires, Montreal 1992, S 69-80, 
M. WEISS-ADAMSON, Medieval Dietetics, Food and Drink in Regimen Sanitatis Literature 
from 800 to 1400, Frankfurt a. M./Berlin/Bern/New York/Paris/Wien 1995. 

Siehe dazu: J. BUMKE, Höfische Tischsitten, in: J. HEINZLE, Hg., Modernes Mittelalter, 
Neue Bilder einer populären Epoche, Leipzig 1994, 5 90-95, S. BÄUMLER, Die Herrentafel 
— Tischbräuche zwischen Mittelalter und Neuzeit, ın: U. ZISCHKA, H. OTTOMEYER, 
S. BÄUMLER, Hg. Die anständige Lust, Von Esskultur und Tafelsitten (= Katalog zur Aus- 
stellung des Münchner Stadtmuseums), München 1993, $ 66-69, Dies., Fürstliches Schau- 
essen, ebd. S 113-116, H. OTTOMEYER, Erscheinungen des Geschmacks - Tafelbräuche 
und Tischgerät, ebd. $ 23-32, Ders., Tischordnung, ebd., S 138-140, B. BASTL, G. HEISS, 
Tafeln bei Hof: Die Hochzeitsbankette Kaiser Leopolds I., in: Wiener Geschichtsblätter 
50/4, 1995, 5 181-206, R. MARQUARDT, Das höfische Fest im Spiegel der mittelhochdeut- 
schen Dichtung (1140-1240) (= Göppinger Arbeiten zur Germanistik 449), Göppingen 
1985, G.SCHIEDLAUSKY, Essen und Trinken. Tafelsitten bis zum Ausgang des Mittelalters 
(= Bibliothek des Germanischen Nationalmuseums Nürnberg zur deutschen Kunst- und 
Kulturgeschichte 4), München 1956, A. SCHIROKAUER, T. THORNTON, Höfische Tisch- 
zuchten, Berlin 1957, ]. M. van WINTER, Kochkultur und Speisegewohnheiten der spät- 
mittelalterlichen Oberschichten, in: Adelige Sachkultur des Spätmittelalters (= Veröffent- 
lichungen des Instituts für mittelalterliche Realienkunde Österreichs 5), Wien 1982. 

So bei C. BAUFELD, Mittelalterliche Speisekultur, Eine Darstellung anhand von Denkmä- 
lern der Artesliteratur, in: Jahrbuch der Oswald von Wolkenstein Gesellschaft, Bd. 7, 1992/ 
93, S 43-59, K.-E. BEHRE, Die Ernährung im Mittelalter, in: B. HERMANN, Hg., Mensch 
und Umwelt im Mittelalter, Frankfurt a.M. 1989, S 74-100, J. M. van WINTER, Kochkultur 
und Speisegewohnheiten der spärmittelalterlichen Oberschichten, in: Adelige Sachkultur 
des Spätmittelalters (= Veröffentlichungen des Instituts für mittelalterliche Realienkunde 
Österreichs 5), Wien 1982, J. BUMKE, Essen und Trinken, in: Ders., Höfische Kultur, Lite- 
ratur und Gesellschaft ım hohen Mittelalter, Nördlingen 21986, $ 240-275, J. HUIZINGA, 
Herbst des Mittelalters. Studien über Lebens- und Geistesformen des 14. und 15. Jahrhun- 
derts in Frankreich und in den Niederlanden, Stuttgart 1987, H. HUNDSBICHLER, Nah- 
rung, in: H. KÜHNEL, Hg,, Alltag im Spätmittelalter, Graz/Wien/Köln ?1986. 


Aus dem «Renner des Hugo von Trimberg, 1426, Cocd. Vind. 3086, 
fol. 731 
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1.5.2 Diätetik einst und jetzt mit besonderer Berücksichtigung 
der Entwicklung der mittelalterlichen Diätetik 
aus der Humoralpathologie 


Heutige Urteile über mittelalterliche Kochkunst greifen oft zu kurz, weil 
sie nicht berücksichtigen, daß diese auf den diätetischen Kenntnissen der 
Zeit aufbaute, die durchaus von den unseren®® abweichen. Der heutige 
„kompetente Esser und Koch“ sollte sich hüten, voreilige Schlüsse zu zie- 
hen, wenn er erfährt, daß im Mittelalter Speisen oft mehrfachen Garpro- 
zessen unterzogen wurden.®? Vielmehr sollte er bedenken, daß sich der 
diätetische Wissenstand geändert hat. So galten gekochte Speisen als ge- 
sünder und leichter verdaulich als rohe, eine Ansicht, die sich in vielen 
Diätetiken wiederfindet?®. Heute, wo man im allgemeinen versucht, Spei- 
sen möglichst schonend zuzubereiten, damit die in ihnen enthaltenen Nähr- 
stoffe und Vitamine möglichst erhalten bleiben, werden mehrfache Gar- 
prozesse abgelehnt. Dennoch versteht es sich auch heute keinesfalls von 
selbst, wann eine Speise fertig gekocht ist: Die Ansichten darüber variieren 
von Region zu Region. Ich möchte an dieser Stelle nur auf den extremen 
Gegensatz zwischen der portugiesischen und der französischen Küche hin- 
weisen: Während ein Braten in Frankreich schon als fertig gilt, wenn er ın 
der Mitte noch blutig ist, gilt in Portugal Fleisch erst dann als fertig, wenn 
es außen bereits leicht verkohlt ist. Außerdem wird ein Teil unserer Spei- 
sen überhaupt nicht gekocht, er besteht aus Rohkost, die heute als gesund 
betrachtet wird. Wenn es, wie man sieht, schon heute unmöglich ist, die 
Eßfertigkeit einer Speise mit objektiven Maßstäben festzustellen, so ist die 
Übertragung der eigenen, regional gebundenen Vorstellung des Zeitpunk- 
tes, zu dem eine Speise als eßbar gilt, auf das Mittelalter noch viel verfehl- 
ter. Es ist auch kurzsichtig, dem mittelalterlichen Koch die Zerstörung von 


88 Unter „unserer Kultur“ verstehe ich im wesentlichen diejenige Europas. Für außereuro- 
päische Länder trifft diese Anschauung oft nicht zu. Reste der der antiken Humoralpatho- 
logie verpflichteten Denkweise über das Essen finden sich beispielsweise noch im Iran, 
wie B. BIRKHAN in ihrer Seminararbeit nachweist: B. BIRKHAN, Heiß und Kalt als Speise- 
kategorien im Iran, ungedruckte Seminararbeit, Wien o. J. Den Hinweis auf diese Arbeit 
verdanke ich H. BIRKHAN. 

89 Als Beispiele sollen das Rezept M33, bei dem ein Aal nicht nur gekocht, sondern auch 
gebraten und nochmals geröstet wird, und M8, bei dem ein Ferkel zunächst gekocht und 
dann am Rost gebraten wird, dienen. 

90 So heißt es beispielsweise in Rezept Nr. 99 des Kochbuches von Meister Eberhard, bei 
dem es sich eigentlich nur im ersten Teil (Rezept 1-24) um ein Kochbuch handelt und das 
dann in eine Gesundheitslehre übergeht: /rem wiß auch, das zarte warme speyß den 
menschenn lenger in gesuntheyt behelt dann grob kalt speyß. (Edition von A. FEyL, Das 
Kochbuch Meister Eberhards, Ein Beitrag zur altdeutschen Fachliteratur, Diss. Freiburg. 
Br. 1963, 5 112). 
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Vitaminen in den von ihm zubereiteten Speisen vorzuwerfen, wo doch unser 
Wissen von der Existenz von Vitaminen erst aus dem 20. Jahrhundert 
stammt.?! Die mittelalterliche und die heutige Zubereitungsart von Spei- 
sen ist also eine dem jeweiligen Wissenstand durchaus angemessene. Die 
eine oder andere Art als richtiger oder besser zu bewerten, scheint mir 
arrogant, um nicht zu sagen dumm. 

Fehlschlüsse, wie der gerade angeführte, können durch die Beschäfti- 
gung mit der mittelalterlichen Diätetik vermieden werden. Diese beruht 
auf der Humoralpathologie, deren Entwicklung ich hier kurz nachzeich- 
nen will. 


1.5.2.1 Die Wurzeln der Humoralpathologie in der Antike 


Die Humoralpathologie entwickelte sich allmählich aus einzelnen Frag- 
menten, die oftmals keinen Bezug zueinander hatten und sich teilweise 
auch widersprechen. Erst Galen hat sie systematisiert und zum uniformen 
Dogma erhoben. Diese Lehre reicht in Fragmenten ins 5. vorchristliche 
Jahrhundert zurück, als Empedokles erstmals das Viererschema der Ele- 
mente entwarf, das er seinerseits von älteren Naturphilosophen übernom- 
men hatte. Er verstand unter den vier Elementen Feuer, Wasser, Luft und 
Erde. Auf den griechischen Philosophen Zenon von Elea, einen Zeitgenos- 
sen des Empedokles, geht vermutlich die Lehre der vier Elementarqualitäten, 
worunter er das Warme, Kalte, Feuchte und Trockene verstand, zurück. 
Die Harmonielehre, die bereits für die Pythagoräer im 5. Jhd. v. Chr. und 
den griechischen Philosophen Heraklit (540/44-480/83 v. Chr.) wichtig 
war, wurde von Alkmaion von Kroton (um 500 v. Chr.), einem angebli- 
chen Schüler des Pythagoras, auf den Bereich der Medizin übertragen. Er 
stellte die Theorie auf, daß Gesundheit auf der gleichmäßigen Mischung 
der vier Elementarqualitäten im Körper bestehe. Noch ist aber von keiner 
systematischen Zuordnung verschiedener Bereiche wie der Elemente und 
Qualitäten die Rede. 

Die Grundlagen für eine spätere Systembildung finden sich in der Schrift 
„Über die Natur des Menschen“, die meist Polybos, dem Schwiegersohn 
des Hippokrates zugeschrieben wird, und im sogenannten Corpus Hippo- 
craticum, einer Sammlung von Abhandlungen verschiedener Autoren 
zu Problemen der medizinischen Praxis und Theorie aus fünf Jahrhunder- 


91 Der Name „Vitamin“ wurde von C. Funk im Jahre 1912 geprägt. Erst in den Jahren zwi- 
schen 1920 und 1980 wurde es möglich, Vitamine rein darzustellen. 
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ten?? überliefert ist.? Polybos bringt das von Zenon von Elea entwickelte 
Viererschema der Elementarqualitäten mit den Kardinalflüssigkeiten (wor- 
unter er Schleim, Blut, schwarze und gelbe Galle versteht) und den Jahres- 
zeiten?* zusammen. Der Mensch hat seiner Meinung nach Anteil an allen 
vier Kardinalflüssigkeiten, die während des Jahres abwechselnd vorherr- 
schen. Der Arzt müsse den Menschen je nach dem Saft, der in der entspre- 
chenden Jahreszeit Übergewicht hat, behandeln. In einer weiteren Schrift 
aus dem Umkreis des Corpus Hippocraticum, der „gesunden Lebens- 
ordnung“, die ebenfalls meist Polybos zugeschrieben wird, finden sich 
weiterführende Gedanken. Sie enthält diätetische Anweisungen, die auf 
dem Prinzip Contraria contrariis curantur beruhen, was beispielsweise zu 
der Empfehlung führt, im Winter, der als feucht und kalt gilt, möglichst 
viel zu essen und wenig zu trinken, da dann der Körper am ehesten trok- 
ken und warm sei. Außerdem wird zwischen feuchten und trockenen Kon- 
stitutionen unterschieden und eine jeweils konträre Lebensweise empfoh- 
len. Auch den Lebensaltern werden entsprechenden Qualitäten zugeord- 
net: der junge Mensch sei vorwiegend trocken, ihm müsse daher viel Flüs- 
sigkeit zugeführt werden, während der ältere Körper feucht, schlaff und 
kalt sei, was eine trockenere Lebensweise notwendig mache. Was die Ge- 
schlechter angeht, so werden Frauen als kalt und feucht, Männer hingegen 
als warm und trocken bezeichnet. In der Schrift „Die Säfte“, die ebenfalls 
aus dem Corpus Hippocraticum stammt, liegt das Hauptaugenmerk des 
Autors auf der Beachtung des physischen und psychischen Zustandes des 
Patienten, des Lebensalters, der Umwelteinflüsse (Jahreszeit, Klima) und 
deren Wechselbeziehungen zu den Säften und damit zu Gesundheit und 
Krankheit. Die in derselben Quelle überlieferte Abhandlung „Die Diät“? 
berücksichtigt noch mehr endogene und exogene Einflüsse bei Krankheits- 
prophylaxe und Therapie, wie das richtige Verhältnis von Arbeit und Speise- 
menge, Konstiution und Alter des Patienten, Jahreszeiten, Klima und den 
Einfluß der Sterne, um nur einige zu nennen. Hier hat vor allem der 
Konstitutionsbegriff klarere Gestalt angenommen, und die dauernde An- 


92 Sie reicht in etwa von 430 v. Chr. bis 50.n. Chr. 

93  Dieimmer noch beste Ausgabe ist jene von E. LITTRE£, Hg., Oeuvres compl£tes d’Hippo- 
crate, Traduction nouvelle avec le texte Grec, 10 Bde., Paris 1839-1861. Deutsche Aus- 
gaben bieten: R. KAPFERER, G. STICKER, Die Werke des Hippokrates, 5 Bde., Stuttgart 
1933-40, R. FUCHS, Hippokrates, Sämtliche Werke, 3 Bde., München 1895-1900 und 
H. DILLER, Hippokrates, Schriften, Reinbek/Hamburg 1962. 

94 Die gelbe Galle wird als warm und trocken dem Sommer, die schwarze Galle als kalt und 
trocken dem Herbst, das Blut als warm und feucht dem Frühling und der Schleim als kalt 
und feucht dem Winter zugeschrieben. 

95 Diese Schrift wurde vermutlich im 4. Jh. v. Chr. abgefaßt. 
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lage wird als von variablen Größen wie Jahreszeit, Lebensalter und Le- 
bensführung beeinflußt dargestellt - ein Gedankengang, der später von der 
Stoa wieder aufgenommen werden sollte. 

Im 4. Jahrhundert vor Christi traten weitere Ausweitungen des Sche- 
mas ein. Philistron von Lokri stellte erstmals die Behauptung auf, daß der 
Körper aus vier Elementen bestünde und brachte diese auch mit den vier 
Grundqualitäten in Verbindung.” Plato (427-347 v. Chr.) entwickelte in 
seinem Timaios-Dialog eine Kosmologie, die Mikrokosmos und Makro- 
kosmos aufeinander bezog.” Seine Krankheitslehre geht davon aus, daß 
im Krankheitsfall ein Überschuß oder Mangel eines der vier Elemente vor- 
liege: er schreibt ihnen also krankheitsätiologische Bedeutung zu. Aristo- 
teles (384-322 v. Chr.) gestaltete das Viererschema der Elementenlehre noch 
weiter aus, indem er die vier Qualitätenpaare ausdrücklich den vier empe- 
dokleischen Elementen zuordnete.?® Außerdem begründete Aristoteles mit 
seiner Beschreibung des Melancholikers, die später als Vorbild für die ana- 
loge Herausbildung der anderen Temperamente diente, das Viererschema 
der Temperamente.” 

Die bereits um 500 v. Chr. von Alkmaion von Kroton auf die Medizin 
übertragene Harmonielehre durchdrang später auch alle Bereiche der mit- 
telalterlichen Medizin. Um Harmonie zu erreichen, ist ein ständiges Aus- 
balancieren aller durch Lebensweise oder Umwelt des Menschen beding- 
ten Störfaktoren der Gesundheit notwendig. Erst die richtige - d. h. ausge- 
wogene - Mischung der Säfte ergibt somatische und psychische Gesund- 
heit. Dazu kann auch die Ernährung beitragen, da die Nahrung - laut der 
ins 4. vorchristliche Jahrhundert zurückreichenden Theorie des Diokles 
von Karystos - entweder in Schleim, rötliche Galle, schwarze Galle oder 
Blut verwandelt wird und sich demnach gut dazu eignet, Harmonie stets 
aufs neue wiederherzustellen. Die Mischung der Säfte läßt sich je nach der 
Auswahl der Nahrungsmittel - denen gewisse Primärqualitäten zugeord- 


96 Laut seiner Ansicht war das Feuer warm, die Luft kalt, das Wasser feucht und die Erde 
trocken. Hier besteht ein Unterschied zu der Lehre des Corpus Hippocraticum, in dessen 
Schrift Die Weichteile die Luft als warm bezeichnet wurde und zur Lehre Platons, der dies 
ebenfalls so sieht. 

97 Wieder Körper aus den vier Elementen Feuer, Wasser, Luft und Erde bestünde, so sei auch 
der Kosmos aus diesen Elementen zusammengesetzt. Der Mikrokosmos, der Körper, wer- 
de ständig vom Makrokosmos, dem als endlich gedachten Universum, beeinflußt. 

98 Nach seiner Lehre ist das Feuer warm und trocken, die Luft warm und feucht, das Wasser 
kalt und feucht und die Erde kalt und trocken. Hier besteht ein Unterschied zu der Lehre 
Philistrons von Lokri, der die Luftals kalt bezeichnet hatte. 

99 Die nacharistotelische Periode, worunter ich in erwa die Zeit von 300 bis 50 vor Chr. ver- 
stehe, brachte in der Medizin einen Bruch mit der Viersäftelehre mit sich, da zu dieser Zeit 
die Empirie den Vorrang vor der Theorie hatte. So brach etwa der griechische Arzt 
Erasistratos (310/300 v. Chr. - 250/40 v. Chr.) vollkommen damit. 
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net werden!®, die wiederum die entsprechenden Kardinalsäfte erzeugen — 
verändern. 

Die von Zenon dem Jüngeren (336-264 v. Chr.) gegründete Stoa lehrte 
die Zusammensetzung der Körper aus vier Elementen. Der einflußreichste 
Vertreter der mittleren Stoa, Poseidonius (135 v. Chr.-51 n. Chr.), verknüpf- 
te die Lehre von den vier Elementen in einem groß angelegten „psycho- 
physischen Parallelismus“ mit körperlichen und seelischen Eigenschaften. 
Er erklärte Krankheiten durch ein Vorherrschen eines Elementes — aber 
er verstand sie nicht als eine von Anfang an festgelegte Periodizität, son- 
dern als durch exogene Einwirkungen, wie Atmung und Nahrung, ent- 
standen. 

Den weitreichendsten Einfluß auf die mittelalterliche Medizin hatte 
aber zweifellos Galen (129-199 n. Chr.), der in seinen Schriften die gesam- 
te griechische Heilkunde zusammenfaßte und der bis ins 16. Jahrhundert 
hinein als unfehlbare Autorität galt.!°! Er systematisierte und schemati- 
sierte die antiken Theorien und wendete sie dogmatisch auf die Medizin 
an. Seine hippokratischen, philosophischen und logischen Schriften hatten 
im Mittelalter großen Einfluß und bildeten die Grundlage der mittelalter- 
lichen Medizin. Das gilt besonders für De methodo medendi (auch unter 
den Namen Ars magna oder Megatechne bekannt). Das Fundament seines 
Werkes bilden die hippokratische Medizin!”%, die Schriften des Plato und 
Aristoteles sowie der Stoa und der Pneumaktiker!”; es ist also stark eklek- 
tizistisch und synkretistisch. Galen baute die von anderen entwickelten 
Theorien, die er aber oft in seinem eigenen Sinne interpretierte, zu einem 
den gesamten Makro- und Mikrokosmos umschließenden System aus. So 


t00 Diese Zuschreibung von Primärqualitäten zu Nahrungsmitteln findet sich vor allem in 
Diätetiken. Vgl.: M. WEISS-ADAMSON, Medieval Dietetics, Food and Drink in Regimen 
Sanitatıs Literature from 800 to 1400, Frankfurt a. M./Berlin/Bern/New York/Paris/Wien 
1995, W. HIRTH, Die Diätetik im Kochbuch des Küchenmeisters Eberhard von Landshut 
und eine deutsche Regel der Gesundheit nach Arnald de Villanova, in: Ostbairische 
Grenzmarken 8, 1964, 5 273-292 und M. WEISS-AMER, The role of Medieval Physicans in 
the Diffusion of Culinary Recipes and Cooking Practices, in: C. LAMBERT, Hg., Du 
manuscrit ä la table, Essais sur la cuisine au moyen äge et r&pertoire des manuscrits 
medi&vaux contenant des recettes culinaires, Montreal 1992, S 69-80. 

101 Seine Schriften über Anatomie und Physiologie sowie zur Hygiene und Pathologie beein- 
flußten auch die moderne Medizin. Viel vom heutigen anatomischen Vokabular stammt 
noch von Galen bzw. aus den lateinischen Übersetzungen seines Werkes. 

102 Galen schrieb das Corpus Hippocraticum übrigens zur Gänze dem historischen Hippo- 
krates von Kos (ca. 460 v. Chr. - 377 v. Chr.) zu, der sein medizinisches Ideal darstellte. 

103 Unter Pneuma, was man mit Wind, Atem oder Hauch übersetzen könnte, wurde die Le- 
benskraft verstanden, die im Kosmos vorhanden sei und durch den Atem inhaliert werde. 
Die Pneumatiker nahmen an, daß das Pneuma alle Körpervorgänge steuere: dabei befinde 
sich das Lebenspneuma im Herzen und das psychische Pneuma in der Leber. 
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werden die vier Kardinalsäfte den vier Hauptfarben, Geschmacks- und 
Elementarqualitäten, Elementen, Kardinalorganen, Lebensaltern und 
Fieberarten zugeordnet.!%* Wie wir sehen, gibt es erst bei Galen die Einbe- 
ziehung der Elemente in das Schema der Säfte. Ihm wird auch die Lehre 
von den vier Temperamenten zugeschrieben, was so nicht richtig ist. Galen 
teilte zwar die geistig-seelischen Eigenschaften auf die vier Säfte auf!®, 
doch stimmt diese Aufteilung nur teilweise mit der mittelalterlichen und 
neuzeitlichen Temperamentenlehre überein.!%® Die eigentliche Tempe- 
ramentenlehre wurde erst im 12. Jahrhundert von Honorius von Autun 
entwickelt, bei dem sich auch zum ersten Mal die Namen Sanguiniker, 
Choleriker, Melancholiker und Phlegmatiker nebeneinander finden. 


1.5.2.2 Medizin und Diätetik im Mittelalter 


Die scholastische Medizin des Mittelalters ruht auf der Grundlage der 
Humoralpathologie. Sie gliedert sich in theorica und practica. Die Theorie 
unterscheidet zwischen den res naturales, res non naturales und den res 
contra naturam. Unter den natürlichen Dingen werden die vier Elemente, 
Kardinalsäfte und Qualitäten verstanden. Die sechs nicht natürlichen Din- 
ge bestehen aus aer (Luft)!”, cibus et potus (Speise und Trank), motus et 
qnies (Bewegung und Ruhe), somnus et vigilia (Schlafen und Wachen), 
repletio et evacnatio (Füllung und Entlehrung) und accidentia animi (Lei- 
denschaften). Unter den Dingen, die gegen die Natur des Menschen ge- 
richtet sind, werden die Krankheiten verstanden. 


104 So gehören 1. Blut, rot, süß, warm und feucht, Luft, Herz, Frühling und Kindheit, konti- 
nuserliches Fieber, 2. gelbe Galle, bitter, warm und trocken, Feuer, Leber, Sommer, Jugend, 
Tertiana-Fieber und männliches Prinzip, 3. schwarze Galle, scharf, sauer, kalt und trocken, 
Erde, Milz, Herbst, Mannesalter und Quartana-Fieber und 4. Schleim, weiß, salzig, kalt 
und feucht, Wasser, Gehirn, Winter, Greisenalter, Quotidiana-Fieber und weibliches Prin- 
Zip zusammen. Wie zu schen ist, folgt er in der Einteilung der Luft Aristoteles, der dieser 
das Qualitätenpaar warm und feucht zugeschrieben hatte und nicht Philistron von Lokri, 
der ihr die Elementarqualität kalt zugeschrieben hatte. Doch übernahm er von letzerem 
die Anschauung, daß der Körper aus vier Elementen bestehe und diese den Elementar- 
qualitäten zuzuordnen seien. 

105 Er schrieb dem Überwiegen des „galligen Saftes“ Verstand und Scharfsinn, des schwarz- 
galligen Saftes Beständigkeit und Gesetztheit und dem Blut Einfalt und Naivität zu. Dem 
Schleim wies er keine Wirkung auf Charakter und Intelligenz zu. 

106 So wurde beispielsweise im Mittelalter dem Melancholiker, bei dem die schwarze Galle 
vorherrsche, Geiz, Trägheit und Lebensüberdruß vorgeworfen. 

107 Die Luft wird also sowohl den natürlichen als auch den nicht natürlichen Dingen zugeord- 
net. 
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Die Praxis gibt anhand verschiedener Gesundheitsregimina Anweisun- 
gen zum richtigen Lebenswandel bzw. stellt die Gesundheit durch curatio 
(Therapie) wieder her. Die medizinische Praxis kennt drei Methoden: mate- 
ria medica (Pharmazeutik), chirurgia (Chirurgie) und diaeta bzw. regimen 
sanitatis (Diätetik bzw. Gesundheitslehre). Da die mittelalterliche Medizin 
die Prophylaxe als genauso wichtig wie die Therapie ansah, kam der Diäte- 
tik eine viel wichtigere Rolle als in den nachfolgenden Jahrhunderten zu. 

Die Diätetik folgt zwei Prinzipien: Erstens geht es darum, inneres 
Gleichgewicht wiederherzustellen und zweitens soll äußeren Einflüssen 
nach dem Prinzip Contraria contrariis curantur entgegengewirkt werden. 
Letzteres läßt sich auch anhand einiger Rezepte aus den hier edierten Koch- 
büchern zeigen, die der Forderung des Corpus Hippocraticum entsprechen, 
die Ernährung konträr zu den Säften, die in der jeweiligen Jahreszeit vor- 
herrschen, zu wählen. 

So empfehlen sowohl das Mondseer Kochbuch!® als auch das Doro- 
theenkochbuch!® eine Sauce, die man bei kaltem Werter essen soll. Sie 
besteht aus Knoblauch, Pfeffer und Ingwer. Allen diesen Zutaten werden 
die Primärqualitäten heiß und trocken zugeschrieben, die sie optimal dazu 
befähigen, im Winter, dem die Primärqualitäten kalt und feucht zugeschrie- 
ben werden, gegessen zu werden. Ein anderes Rezept!!P ist wiederum sehr 
gut für den Sommer geeignet, da es unter anderem Essig, Kren, Peter- 
silienwurzeln, Weintrauben und Mandeln enthält. Die ersten drei Zutaten 
gelten als kalt, wobei der Essig schon in der Diätetik des Maynus de 
Mayneriis oder Magninus Mediolanensis!!!, die zwischen 1330 und 1340 
entstand, als kalt den Sommerspeisen zugeordnet wurde.!!2 Wurzeln wie 
Kren und die Petersilienwurzeln gelten allgemein als kalt.!!? Weintrauben 


108 M139 

109 D259 

110 D96 

111. Maynus de Mayneriis, Regimen sanitatis, Lyon 1505, 1"-71". Seine Gesundheitslehre war 
die umfassendste und strukturierteste des Mittelalters. Er führte eine Unterscheidung von 
Sommer- und Winterspeisen ein. 

112 Der Wein wurde hingegen dem Winter zugeordnet, da er heißer Natur sei. Diese Zu- 
schreibung findet sich in vielen Diätetiken, beispielsweise in Konrads von Eichstätt Sani- 
tatis Conservator, im Regimen vitae des Pseudo-Ortolf und in der anonymen Ordnung 
der Gesundheit. Siehe M. WEISS-ADAMSON, Medieval Dietetics, Food and Drink in Regi- 
men Sanitatis Literature from 800 to 1400, Frankfurt a. M./Berlin/Bern/New York/Paris/ 
Wien 1995, S 177. 

113 Diese Ansicht wird beispielsweise auch im Rezept Nr. 88 des Kochbuches von Meister 
Eberhard, bei dem es sich eigentlich nur im ersten Teil (Rezept 1-24) um ein Kochbuch 
handelt und das dann in eine Gesundheitslehre übergeht, vertreten, wo es heißt: /ssestw 
aber dinck, die serr külenn, als lattich und wurczelnn. (Edition von A. FeyL, Das Koch- 
buch Meister Eberhards, Ein Beitrag zur altdeutschen Fachliteratur, Diss. Freiburg ı. Br. 
1963, S 108). 
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und Mandeln gelten beide als mäßig hitzig und feucht, sie werden wohl 
vor allem deshalb der Speise beigefügt, um die ärgste Kühlung zu mildern 
und Feuchtigkeit zu spenden. Das Ergebnis, eine kühle und feuchte Speise, 
ist gerade im warmen und trockenen Sommer von großem Wert. Im Re- 
zept steht sogar: das sol man mit recht mit silber wider legen als gesunt ist 
es. 

Aber nicht nur Rezepte, die ausdrückliche diätetische Anweisungen 
haben, beruhen auf diätetischen Annahmen. Ich bin davon überzeugt, daß 
Zutaten nach ihrem diätetischen Wert ausgesucht wurden und man um ihre 
Eigenschaften wußte. Mandeln galten beispielsweise als förderlich für das 
Wachstum des Gehirnes.!!* Daher wurden sie besonders Menschen emp- 
fohlen, die viel lernen oder studieren. Dementsprechend sind in beiden 
hier edierten Klosterkochbüchern!!? viel mehr Rezepte vorhanden, die 
Mandeln erfordern als im Innsbrucker Kochbuch!!®, obwohl Mandeln als 
teure Importware auch als Prestigemittel dienten, was für ein Kochbuch 
aus höfischem Umfeld sicherlich ebenfalls wichtig war. 

Die Frage, ob Köche diätetisches Wissen hatten bzw. wie sie es er- 
langten, hat Ehlert sehr gut beantwortet.!!” Den Antrieb zum diätetischen 
Wissenserwerb sieht sie zunächst darin, daß Köche sehr oft für das Wohl- 
befinden ihrer Herren zur Verantwortung gezogen wurden. In der Praxis 
stellt sie sich diesen Wissenserwerb folgendermaßen vor: Es gebe einerseits 
die Möglichkeit, daß Köche durch ihren adeligen Herren, der einen Codex 
mit gemeinsam überlieferten diätetischen Rezepten und Kochrezepten be- 
sessen habe (was, wie auch bei den hier edierten Kochbüchern zu sehen ist, 
häufig auftritt), mit Diätetik in Kontakt gekommen seien. Andererseits 
seien in Klöstern durchaus auch schriftkundige und sogar lateinkundige 
Mönche zum Küchendienst eingeteilt gewesen, die sich diätetisches Wis- 
sen in der Klosterbibliothek angeeignet haben könnten. 


114 So heißt es beispielsweise im Rezept Nr. 40 aus dem Kochbuch Meister Eberhards über 
Mandeln: Vnd spricher Auerrois, das sie machen wachßenn das hirnn [...] Do von seın sie 
nuecz den menschen, die do serr studirnn. Ausgabe: A. FEYL, Das Kochbuch Meister Eber- 
hards, $. 94, Auch heute sind Mandeln Bestandteil des sogenannten „Studentenfutters“. 

115 Im Kochbuch des Dorortheenklosters erfordern folgende Gerichte Mandeln: D1, D15, D32, 
D33, D34, D35, D36, D37, D38, D41, D45, D49, D57, D62, D63, D64, D65, D66, D68, 
D80, D84, D85, D89, D96, D126, D127, D156, D158, D159, D192, D193 und D253. Im 
Mondseer Kochbuch ist dies bei folgenden Rezepten der Fall: M1, M3, M21, M37, M43, 
M49, M50, M51, M52, M56, M57, M58, M64, M65, M66, M67, M68, M69, M70, M71, 
M73, M74, M85, M98, M102, M106, M113 und M122. 

116 Folgende Rezepte des Innsbrucker Kochbuches geben als Zutat Mandeln an: 118,141, 144, 
145, 146, 147, 162, 164, 175, 1115, I154 und 1158. 

117 T. EHLERT, Wissensvermittlung in deutschsprachiger Fachliteratur des Mittelalters oder: 
Wie kam die Diäterik in die Kochbücher, in: Würzburger medizinhistorische Mitteilungen 
8, 1990, S 137-159. 
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Daß solche Überlegungen keinesfalls leere Spekulation sind, kann man 
anhand von Köchen beweisen, die nachweislich über diätetische Kenntnis- 
se verfügten. Ein gutes Beispiel dafür ist Eberhard von Landshut, der Koch 
Herzog Heinrichs III. des Reichen von Bayern-Landshur. Sein „Kochbuch“ 
enthält nur im ersten Teil (Rezept Nr. 1-24) Kochrezepte, dann geht es in 
eine systematisch angelegte Gesundheitslehre über. Auch in die Kochre- 
zepte sind übrigens diätetische Angaben eingestreut. Schon Feyl!!®, die 
Herausgeberin des Kochbuches, hatte vermutet, daß Meister Eberhard der 
Verfasser sowohl der Kochrezepte als auch der Diätetik war. Dies scheint 
mit Hirchs Aufsatz!!? über dieses Kochbuch nun endgültig bestätigt. Auch 
er sieht Meister Eberhard als gelehrten Koch, der die Diätetik seiner Zeit 
versteht. 


1.5.3 Bewußte und unbewußte kulturelle Einflüsse auf die 
Efgewohnheiten, die alle Gesellschaftsschichten betreffen 


1.5.3.1 Unreflektierter, die Kultur nicht berücksichtigender Ansatz 


Viel zu lange Zeit wurde die Ernährungslehre hauptsächlich der Naturwis- 
senschaft, genauer der Medizin und ihren verschiedenen Sparten überlas- 
sen. Essen wurde ausschließlich als instinktgesteuerte biologische Konstante 
betrachtet, die lebenserhaltende Grundbedürfnisse erfülle. Es wurde ange- 
nommen, daß die Manifestation und Befriedigung des Hungertriebes un- 
wandelbaren Gesetzen unterliege und es eine den Körpermechanismen 
adäquate, physiologisch determinierte, natürlich richtige Ernährung gebe. 
Hunger und Durst wurden unter diesen Gesichtspunkten von der Ernäh- 
rungswissenschaft streng naturwissenschaftlich behandelt. Neben dieser 
nahmen sich bestenfalls noch Physiologie, Biochemie, Toxikologie, Mikro- 
biologie, Agronomie, Nahrungsmitteltechnologie, Nahrungsmittelanalytik 
und verschiedene Sparten der Humanmedizin wie Pathogenese, Pathophy- 
siologie, Epidemiologie und diätetische Prophylaxe der Ernährung an. Auch 
die psychoanalytische Beschreibung der Nahrungsaufnahme, die Freud mit 


118 A. FEYL, Das Kochbuch Meister Eberhards, Ein Beitrag zur altdeutschen Fachliteratur, 
Diss. Freiburg im Br. 1963, $ 38-40. 

119 W. HIRTH, Die Diätetik im Kochbuch des Küchenmeisters Eberhard von Landshut und 
eine deutsche Regel der Gesundheit nach Arnald de Villanova, in: Ostbairische Grenz- 
marken 8, 1964, S 273-292. 
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der Spannung zwischen Hunger und Appetit begründete und die er unter 
Libido subsumierte, führte zu keiner außermedizinischen Beschäftigung 
damit. Freud hatte zwar auch auf die Formung der Triebansprüche durch 
den Druck und Zwang der Gesellschaft hingewiesen, doch fanden seine 
Feststellungen vorerst kein Interesse. Essen und Trinken galten weiterhin, 
da sie an körperliche Grundbedürfnisse gebunden waren, als keiner zweck- 
freien ästhetischen Gestaltung zugänglich und waren daher für die Geistes- 
wissenschaften uninteressant. 


1.5.3.2 Moderne Ansätze, die kulturelle Einflüsse berücksichtigen 


Die Kritik an der oben beschriebenen Grundeinstellung reicht weit zu- 
rück. Spätestens im 19. Jahrhundert setzt die wissenschaftliche Kritik der 
Gastrosophen, die sich durchaus theoretisch mit ihrem Forschungsgebiet 
auseinandergesetzt haben, ein. Jean Anthelme Brillat-Savarin, von dem der 
berühmte Satz stammt: Dis-moi ce que tu manges, je te dirais ce que tu 
es!20, hat bereits die Zweiseitigkeit des Essens - einerseits als physisches 
Bedürfnis und andererseits als sozial- und kulturhistorischen Ausdruck der 
jeweiligen Zeit - erkannt. Für den deutschen Sprachraum faßte K. F. von 
Rumohr (freilich bis zur 10. Auflage 1832 unter dem Namen seines Ko- 
ches!?!) solche Gedanken in Worte, wenn er im dritten Band seiner Be- 
trachtungen über die Kochkunst auch auf Manieren, die Psychologie des 
Essens und Festmahlzeiten aller Art eingeht. 

Leider gerieten diese fruchtbaren Ansätze wieder in Vergessenheit, was 
vor allem der sogenannten „Lebensreformbewegung“!?? des späten 19. Jahr- 
hunderts zuzuschreiben ist. Wichtigstes Ziel dieser Bewegung war die Rück- 
kehr zur einfachen und natürlichen Lebensweise, wozu vegetarische Kost, 
Wasser- und Trinkkuren und der Kampf gegen den Alkohol gehörte. Auch 
die Freikörperkultur und die Reformhausbewegung sind zu dieser Bewe- 
gung zu rechnen. Die Lebensreformbewegung knüpft natürlich auch an 
weit ältere Konzepte, wie jenes von Jean-Jacques Rousseau an, der bereits 
im 18. Jahrhundert die Rückkehr zum naturnahen Leben gefordert hatte, 
worunter er auch „einfaches“ Essen und Trinken verstand. 


120 J. A. BRILLAT-SAvARın, Physiologie du goüt, Paris 1982, S 19. 

121 K. FE von RUHMOR, Josef Königs Geist der Kochkunst, Nebst Grimod de la Reynieres 
Küchen-Kalender und Grundzügen des gastronomischen Anstands mit Vorwort und An- 
merkungen neu hg. von R. HABS, Leipzig o. ]. 

122 Näheres ist nachzulesen bei C. HUERKAMP, Medizinische Lebensreform im späten 19. Jahr- 
hundert, Stuttgart 1983. 
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Es dauerte bis zum Ende der 50er Jahre unseres Jahrhunderts, bis es 
wieder zu einer theoretischen Auseinandersetzung mit dem Thema Ernäh- 
rung kam. Diesmal ging sie von der Anthropologie aus. Claude L£vi-Strauss 
hatte mit seiner strukturalistischen Anthropologie, die ihre Anregungen 
aus der Linguistik bezog, versucht, die Kultur einer Gesellschaft durch 
Abstraktion in isolierbare Elemente zu zerlegen. Er rechnete dabei auch 
die Kochkunst zur Kultur, da er davon überzeugt war, daß kulinarische 
Strukturen auch andere Gesellschaftsbereiche widerspiegeln und jede Ge- 
sellschaft ihre ganz spezifische kulinarische Kultur besitzt. L&vi-Strauss 
führte, analog zur Zerlegung der Sprache in Phoneme, den Begriff des 
„Gustems“!2 ein, worunter er die konstitutiven Elemente der Küche einer 
Gesellschaft verstand, die er in binären Oppositionen anordnete. Weit er- 
giebiger als diese Strukturierung erscheint mir aber sein „kulinarisches 
Dreieck“!2*, bei dem sich sein Interesse zu den elementaren Verfahren der 
Zubereitung verlagerte. Die Grundformen der Nahrung - roh, gekocht 
und verfault - sind gut geeignet, die kulturelle bzw. natürliche Transfor- 
mation des rohen Naturstoffes bzw. deren Unterbleiben zu zeigen. Levi- 
Strauss führte seine Gedanken in einer weiteren Arbeit!?° noch genauer 
aus, indem er das Gekochte als die kulturelle Veränderung des Rohen und 
das Verfaulte als die natürliche Veränderung des Rohen und Gekochten 
bezeichnete. 

Die Anthropologin Mary Douglas hat einen weiteren Bereich, jenen 
der Speisenfolge, theoretisch betrachtet — soweit ich sehen kann das erste 
Mal.'2° Ein weiterer Hauptpunkt von Douglas’ Arbeit - die Stellung einer 
Mahlzeit im Verhältnis zu anderen Mahlzeiten -, an der man deren Bedeu- 
tung erst ablesen kann, ist für die Betrachtung des Eßverhaltens ebenfalls 
sehr wichtig. Sie stellte für die Gegenwart folgendes fest: „Zwischen Früh- 
stück und Schlaftrunk geht das Essen nach einem geordneten Muster vor 
sich. Zwischen Montag und Sonntag läuft das Essen wieder nach einem 
geordneten Muster ab. Außerdem gibt es eine Abfolge der Fest- und Fast- 
tage im ganzen Jahr, ganz zu schweigen von den Festen des Lebenszyklus, 
den Geburtstagen und Hochzeiten.“ !?7 


123 C.LE£vi-STRAUSS, Strukturale Anthropologie, aus dem franz. von H. Neumann, Frankfurt 
1967. 

124 Ders., The culinary Triangle, Partisan Review, 1965, Bd. 33, $ 586-595. 

125 Ders., Mythologica, Das Rohe und das Gekochte, aus dem Französischen von Eva 
Moldenauer, Frankfurt 1971. 

126 M. DouGLas, Deciphering a Meal, in: Daedalus, 1972, Bd. 101, Nr. 1,S 61-81. 

127 M. DoucLas, Deciphering a Meal, S 62, zitiert nach S. MENNELL, Die Kultivierung des 
Appetits, Die Geschichte des Essens vom Mittelalter bis heute, Frankfurt a. M. 1988, S 27. 
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Ein Aspekt der Ernährung, der vor allem von den Kritikern des Struk- 
turalismus, wie von E.B. Ross!?8, eingebracht wurde, ist jener der Nahrungs- 
mitteltabus, der von den Strukturalisten nicht berücksichtigt wurde. Es ist 
tatsächlich auffällig, daß nicht alles ERbare unterschiedslos zum Munde 
geführt wird und keine soziale Gruppe alles ißt, was Nährwert hat und 
leicht zu erlangen ist. Daß ausgesprochene und unausgesprochene Nah- 
rungsmitteltabus kulturellem Wandel unterliegen, werde ich später zeigen. 

Mennell geht mit seinem entwicklungshistorischen Ansatz der Ge- 
schichte des Kochens und Essens so weit, daß er sagt: „In jedem Fall ist die 
Vorstellung, es gebe eine Art angeborene Vorliebe für ‘natürlichen’, ‘ur- 
sprünglichen’, Geschmack, sozusagen einen “Urgeschmack’ beim Essen, 
höchst unwahrscheinlich. Alles spricht dafür, daß Menschen nach einer 
gewissen Zeit einfach das mögen, was die sich entwickelnden sozialen 
Normen als wünschenswert definieren“.!2? Er hebt hervor, daß Vorlieben 
und Abneigungen beim Menschen erlernt werden und daß angeborene In- 
stinkte eine untergeordnete Rolle spielen. Sehr gut zeigt dies beispielswei- 
se auch Bolles'?®, der diesen Prozeß anhand des Kaffees beschreibt. Er sagt, 
daß der Geschmack des Kaffees von Natur aus dem Menschen zuwider sei, 
was man am besten bei Kindern beobachten könne. Auch Erwachsene ohne 
Kaffeerfahrung mögen ihn nicht. Kaffee sei ausschließlich bei jenen Men- 
schen beliebt, die schon ziemlich viel davon getrunken haben - ein klarer 
Fall von kulturellem Lernprozeß. Er greift damit ein Argument wieder 
auf, das bereits der Gastrosoph Blumröder im 19. Jahrhundert angeführt 
hatte, indem er schrieb: „Gewöhnlich kann man die ersten Male, da man 
gewisse Speisen ißt, z.B. Trüffel, Austern denselben keinen Geschmack 
abgewinnen, entdeckt und unterscheidet erst nach wiederholtem Genusse 
die eigentlichen Geschmacksurteile derselben.“ !?! 

Es ist zu hoffen, daß dieselben Erkenntnisse nicht in jedem Jahrhun- 
dert neu gemacht werden müssen, sondern daß sie endlich in unser kultu- 
relles Wissen eingehen und in Zukunft die Beschäftigung mit mittelalterli- 
cher und neuzeitlicher Kochkunst bestimmen. 


128 E. B. Ross, Food Taboos, Diet and Hunting Strategy, in: Current Anthropology, 1978, 
Bd. 19, Nr. 1,5 1-36, 


129 S. MENNELL, Die Kultivierung des Appetits, Die Geschichte des Essens vom Mittelalter 
bis heute, Frankfurt a. M. 1988, 5 83. 

130 R. B. BOLLES, A „Mixed“ Model of Taste Preference, in: R. L. MELLGREN, Hg., Animal 
Cognition and Behaviour, Amsterdam 1983, S 65-82. 

131 G. BLÜMRODER alias A. AnTonIus, Vorlesungen über Eßkunst, Leipzig 1838, Nachdruck 
Bern/Stuutgarı/Wien 1962, S 143. 
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Der reiche Prasser und der arme Lazarus, Mitte 15. bis Anfang des 
16. Jh., Cod. Vind. 1927, fol. 170" 


1.5.3.3 Umlegen moderner Ansätze, die die kulturelle Beeinflussung 
der Ernährung berücksichtigen, auf das mittelalterliche Eßverhalten 


Die gerade angeführten modernen Ernährungstheorien sind auch bei der 
Beschäftigung mit kulturellen Beeinflussungen der mittelalterlichen Ernäh- 
rung teilweise sehr hilfreich. Die Anregung von L&vi-Strauss, die Zuberei- 
tung von Speisen zu reflektieren, habe ich bereits bei meinen Überlegun- 
gen zur Diätetik aufgenommen. Nun möchte ich noch die Speisefolgen, 
die Einbettung der Eßgewohnheiten in den Tagesablauf und in größere 
Zeiträume und die Nahrungsmitteltabus im Mittelalter betrachten. 


1.5.3.3.1 Speisefolgen 


Mary Douglas’ Überlegungen zur Speisenfolge sind zumindest in Ansät- 
zen von der Germanistik aufgenommen worden. Ich übertrage ihre nütz- 
lichen Überlegungen gerne ins Mittelalter, da moderne Betrachungsweisen 
mittelalterlicher Eßkultur meist auch daran kranken, daß der heutige Be- 
trachter atemlos Speisefolgen aufzählt, die bei großen Festessen serviert 
worden sind. Viel zu schnell wird der Schluß gezogen, mittelalterliche Es- 
ser seien gefräßig und unmäßig gewesen, weil man unreflektiert heutige 
Eßgewohnheiten auf das Mittelalter überträgt. Bei der folgenden Aufzäh- 
lung mittelalterlicher Speisefolgen sollten die Worte Paolo Santoninos „wir 
aßen nicht von allen Gerichten“ beachtet und nicht — wie so oft — über- 
lesen werden. Denn es ist für das mittelalterliche Essen charakteristisch, 
daß bei jedem Gang eine ganze Reihe verschiedener Gerichte aufgetra- 
gen wurde, unter denen jeder Gast seine ganz spezielle Auswahl traf. Unter 
„Gang“ verstand man nicht eine einzelne Speise wie heute, sondern den 
Gang des Küchenpersonals in die Küche. Bei diesem „Gang“ wurden, je 
nach Anzahl der Diener, unterschiedlich viele Speisen auf den Tisch ge- 
bracht. 

Ich möchte hier eine Speisefolge zitieren, die uns Paolo Santonino, 
der Sekretär des Bischofs von Caorle, Pietro Carlo, mitteilt.!?? Hier sein 
Bericht über ein Essen am Sonntag, dem 16. Oktober 1485: 


132 Der Bischof und sein Sekretär, ein gelernter Jurist, bereisten in den Jahren 1485 bis 1487 
Osttirol, Kärnten und die Untersteiermark, um die durch die Türkeneinfälle geschändeten 
Kirchen wieder zu weihen und mit Reliquien zu versehen, sowie um die Firmung zu spen- 
den. Santoninos Reisebericht ist deshalb so interessant, weil er die kleinen Dinge des All- 


tags notiert, die ihm in dieser fremden Umgebung auffallen. Besondere Freude hat er am 
Essen und am Wein, 
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Wir hatten ein üppiges Mahl, doch aßen wir nicht von allen Gerichten. Die 
Hauptstücke der Speisen waren folgende: erstens Weinsuppe mit Eiern und 
Gewürzen, in der Buttergebäck schwamm, zweitens fette Hühnchen, gekocht, 
drittens Fisch ohne Suppe, viertens gebratene Hühner mit Gemslende [...], 
fünftens Gepfeffertes aus Gemsenfleisch und Hühnermägen; sechstens ein 
Fisch in schwarzer Brühe, mit Gewürzen übermäßig versetzt. Der Fisch hieß 
Friul [ein Lederkarpfen] und wog mehr als vier Pfund. Er hat eine dicke Haut 
ähnlich des Schweines, konnte sich nicht messen mit Forellen oder Äschen; 
siebentens Krapfen, gebacken in der Pfanne und mit Eingesottenem bestri- 
chen; achtens Rüben, gesotten in Milch und in der Schüssel mit Speck ange- 
richtet; neuntens Rindfleisch in eigener fetter Suppe; als zehntes und letztens 
Birnen, Nüsse und Äpfel.!? 


Dieses Beispiel zeigt ganz gut, daß es die heutige Differenzierung der 
Speisenabfolge innerhalb eines Mahles in Vorspeise, Suppe, Hauptspeise, 
Beilagen und Nachspeise noch nicht in dieser Form gab. Innerhalb eines 
Ganges wurden allerdings, wie oben zu sehen ist, durchaus sehr ähnliche 
Gerichte serviert. 

Dennoch gab es bestimmte, von der Gesundheitslehre vorgegebene 
Regeln, die die Zusammenstellung von Speisefolgen betrafen. So sollten 
beispielsweise Käse und Obst stets am Schluß der Mahlzeit gegessen wer- 
den. Santoninos Schilderung des obengenannten üppigen Mahles schließt 
daher normgerecht. Trude Ehlert weist in ihrem Aufsatz über die Schilde- 
rung des Hochzeitsmahles in Wittenwilers Ring!?* mit Recht darauf hin, 
daß einer der komischen Effekte dieses Hochzeitsmahles darin bestehe, 
daß die Gäste die Speisen in umgekehrter Reihenfolge zu der vorher in 
eben demselben Text in der Gesundheitslehre vorgegebenen Reihenfolge 
essen.!?5 So heißt es beispielsweise in der Gesundheitslehre in Überein- 
stimmung mit der mittelalterlichen Diäterik!?®: 


Chäs nach flaisch und nuss zuo fischen 
geb man uns ze allen tischen!!?’ 


133 Ich zitiere hier aus der deutschen Übersetzung des lateinischen Originals nach R. EGGER, 
Hg., Die Reisetagebücher des Paolo Santonino, 1485-1487, Klagenfurt 1947, 5 43. 

134 T. EHLERT, Doch so fülle dich nicht satt! Gesundheitslehre und Hochzeitsmahl in 
Wittenwilers „Ring“, in: ZfdPH, Bd. 109, 1990, $ 68-85. 

135 Weitere Verstöße gegen die Diätetik liegen vor: So trinken die Hochzeitsgäste beispiels- 
weise nach dem Genuß von als kalt geltendem Fisch die ebenfalls als kalt geltende saure 
Milch, womit sie gegen das Prinzip der richtigen Mischung verstoßen. 

136 Dieser Vers aus dem Regimen sanitatis Salernitatum ist eine der bestbekannten Vorschrif- 
ten der Gesundheitslehre und finder sich in vielen Diätetiken, beispielsweise bei Petrus 
en der im 40. Kapitel seiner Diätetik schreibt: Post pisces nux sit: post carnes caesus 
adsıt. 

137 H. WITTENWILER, Der Ring, hg. von H. BRUNNER, Stuttgart 1991, Vers 43144315. 
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Beim anschließenden Hochzeitsmahl aber werden als erster Gang Nüsse 
und Käse und erst viel später Fleisch und Fische gegessen. 

Die mittelalterlichen Regeln für Speisefolgen stimmen durchaus nicht 
immer mit den heute geltenden überein. Der Beginn der gastronomischen 
Menümerhodik deutet sich erst in der Renaissance an und wird im Barock 
mit den sich in dieser Zeit entwickelnden intimen Diners fortgeführt. Ende 
des 17. und vor allem im 18. Jahrhundert wurde die Speisefolge immer 
stärker kodifiziert. Erst um die Mitte des 19. Jahrhunderts kam die heute 
übliche Art der Menüzusammenstellung auf und setzte sich schließlich 
gegen Ende des Jahrhunderts durch. Das hängt auch damit zusammen, daß 
das bis dahin vorherrschende „französische Service“, bei dem nur die Ge- 
richte des ersten Ganges heiß auf die Tafel gestellt wurden und die restli- 
chen Gerichte auf Anrichten zum Servieren bereitstanden, durch das „rus- 
sische Service“, bei dem die Speisen einzeln auf Tellern angerichtet und 
serviert wurden und der Tisch völlig von Speisen frei blieb, abgelöst wur- 
de.!?® Der Paradigmenwechsel - viele Speisen, davon aber nicht alle heiß, 
versus wenige Speisen, dafür aber alle frisch und heiß - hatte eine Verände- 
rung der Zahl der Gerichte bewirkt. 

Da in der vorliegenden Arbeit zwei Kochbücher aus Klöstern ediert 
werden, möchte ich auf die Anzahl der Speisen, die im Kloster bei einer 
Mahlzeit erlaubt waren, eingehen. Sowohl der Heilige Augustin!?? als auch 
der Heilige Benedikt!®°, von denen hier die Rede ist, weil das Mondseer 
Kochbuch aus einem Benediktinerkloster, das Dorotheenkochbuch aus ei- 
nem Augustiner-Chorherren-Kloster stammt, bemühten sich um eine Le- 
bensweise, die die körperlichen Bedürfnisse nicht überbewertet, aber auch 
nicht völlig vernachlässigt.'*! Dabei haben sich vor allem die Regeln, die 
Benedikt von Nursia (um 480-550/53) dem von ihm begründeten Orden 


138 Näheres dazu siehe bei: H. OTTOMEYER, Erscheinungen des Geschmacks - Tafelbräuche 
und Tischgerät, in: U. ZISCHKA, H. OTTOMEYER, S. BÄUMLER, Hg., Die anständige Lust, 
Von Esskultur und Tafelsitten (= Katalog zur Ausstellung des Münchner Stadtmuseums), 
München 1993, S 23-32. 

139 Zum heiligen Augustin siehe den Artikel von M. GRABMANN, Augustinus, in: M. BUCH- 
BERGER, Hg., Lexikon für Theologie und Kirche, Freiburg i. Br. 1930-1938, Sp. 827-833, 
und den Artikel Augustinus in: H. L. KELLER, Reclams Lexikon der Heiligen und bibli- 
schen Gestalten, Stuttgart *1979, S 54-55. 

140 Zu Benedikt von Nursia siehe den Artikel von I. HERWEGEN, Benedict, in: M. BUCHBER- 
GER, Hg., Lexikon für Theologie und Kirche, Freiburg i. Br. 1930-1938, Sp. 145-147, so- 
wie den Artikel von H. L. KELLER, Bededikt, in: Reclams Lexikon der Heiligen und der 
biblischen Gestalten, Stuttgart 1979, S 66-68 und den Artikel über Benedikt von Nursia 
in O. WIMMERS, Handbuch der Namen und Heiligen, Innsbruck 1966, $ 147-148. 

141 Augustin ist zwar für das Fasten, aber nur so lange, als es die Gesundheit erlaubt. Benedikt 
betont immer wieder, daß jeder zum Leben erhalten solle, wie viel er braucht und daß 
niemand Mangel leiden solle. 
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gegeben hatte, als äußerst folgenreich für die klösterliche Ernährung er- 
wiesen. Die Regula sancti Benedicti bildete vom 8. bis zum 12. Jahrhun- 
dert die alleinige Regel des abendländischen Mönchtums. Hier sollen be- 
sonders die Regeln, die der cura corporis dienen, erwähnt werden.'!*? Die 
cura corporis, die Sorge des Mönchs für seinen Körper, drückt sich in der 
Ernährung, Bekleidung, im Wohnen, in der Sauberkeit, Erholung und im 
Verhalten im Krankheitsfalle aus und ist als Gegenstück zur cura anımae, 
der Sorge um das Seelenheil, zu verstehen. Die Bestimmungen, die die Er- 
nährung betreffen, werden von den Richtlinien der cura corporis dabei in 
sämtlichen Ordensvorschriften am ausführlichsten behandelt. In ihnen heißt 
es bezüglich der Speisenfolge, daß zu einer Mahlzeit zwei gekochte Spei- 
sen ausreichen müssen, der dritte Gang könne aus (ungekochtem) Obst 
oder Gemüse bestehen. Diese Anordnung wurde vor allem durch verschie- 
dene Arten von Zusatzgerichten wie Pitanz!*’ und Generale!** aufgeweicht. 
Von anderen Orden wurde den Benediktinern auch immer wieder vorge- 
worfen, daß sie mehr als die zwei ihnen erlaubten Gerichte bei einer Mahl- 
zeitaßen. Für den Laienstand galten diese Beschränkungen nicht, wie schon 
an den genannten Speisefolgen zu sehen war. 


1.5.3.3.2 Einbettung der Eßgewohnheiten in den Tagesablauf 


Hier möchte ich Douglas’ Beobachtung, daß die Stellung einer Mahlzeit 
von ihrem Verhältnis zu anderen Mahlzeiten abhängt, weiterführen und 
dabei zunächst auf die Essenszeiten eingehen. Sie hingen davon ab, ob es 
sich um einen Fasttag, Festtag oder „gewöhnlichen“ Tag handelte. Für die 
Klöster galt die Unterteilung des Jahres in zwei große Abschnitte, die Be- 
nedikt eingeführt hatte. Von Ostern bis Pfingsten wurde zweimal geges- 
sen, und zwar zu Mittag und am Abend. In der Quadragesima, der vor- 


142 Benedikt behandelt sie vor allem in den Kapiteln 22, 31, 34 bis 42 (wobei die Kapitel 39-41 
vollständig der cura corporis gewidmet werden) und in den Kapiteln 48, 55 und 56. 

143 Das Wort Pitanz wird von pieras abgeleitet, weil die Gabe von Zusatzgerichten als Aus- 
druck der Milde verstanden wurde. Pitanz und Generale bestanden hauptsächlich aus zu- 
sätzlicher eiweißhaltiger Nahrung wie Eiern und Käse. Der Unterschied zwischen ihnen 
besteht hauptsächlich darın, daß die Pitanz zwei Mönchen zusammen serviert wurde und 
das Generale nur ein Mönch bekam. Sie wurden vor allem als Zusatzkost an Fasttagen 
gereicht. Zu beiden Begriffen siehe G. ZIMMERMANN, Ordensleben und Lebensstandard, 
Die cura corporis ın den Ordensvorschriften des abendländischen Hochmittelalters (= Bei- 
träge zur Geschichte des alten Mönchtums und des Benediktinerordens 32), Münster/W. 
1973, bes. S. 46-50. 

144 Unter Generalia wurden ursprünglich die beiden Hauptgerichte verstanden. Die Pitanz 
stand ın Ergänzung dazu. Es kam aber zu einer Bedeutungsverschiebung, und zwar so, 
daß alle zusätzlichen Gerichte unter diese beiden Begriffe fallen. Näheres siehe Fußnote 
143. 
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österlichen Fastenzeit, wurde nur einmal am Abend gegessen. An Sonnta- 
gen und Festtagen wurde das Fasten jedoch unterbrochen; weiters gab es 
Ausnahmen bei großer Hitze, in der Erntezeit, für Kinder, Greise und Tisch- 
diener. Benedikt wollte letzteren ersparen, daß sie hungrig ihre Arbeit ver- 
richten mußten und gestand ihnen eine kleine Mahlzeit, das sogenannte 
Mixtum, zu. Außerdem betonte Benedikt, daß der Abt alles den Erforder- 
nissen seines Klosters entsprechend einrichten solle. Außerhalb der fest- 
gelegten Essenszeiten, vor allem nach der Kompler, sollte kein Bruder mehr 
etwas zu sich nehmen. 

Selbstverständlich wurden diese Regeln nicht immer stur eingehalten, 
sondern es ist ein Auf und Ab der Regelverschärfung und der Nachlässig- 
keit zu beobachten, das das gesamte Mittelalter durchzieht. 

Auch die Laien aßen im Durchschnitt im Mittelalter zwei Hauptmahl- 
zeiten am Tag: den Morgenimbiß auch inbis oder prandium genannt, und 
das Abendessen, cena. Das Frühstück wurde je nach Jahreszeit zwischen 
neun und halb zehn Uhr eingenommen, das Abendessen bei Einbruch der 
Dämmerung. Dazu kamen je nach Tageslänge bis zu drei Zwischenmahl- 
zeiten wie Morgensuppe, Abendbrot, Schlaftrunk u. ä. 


1.5.3.3.3 Einbettung der Eßgewohnheiten in größere Zeiträume 


Weit mehr als mit Speisefolgen, der Anzahl von Mahlzeiten pro Tag und 
den Essenszeiten hat sich die Germanistik mit den Unterschieden der Er- 
nährung in Fest- und Fastenzeiten beschäftigt. Man denke nur an die Ar- 
beiten von Wiegelmann!* und Winter!*. Über das Fest gibt es dabei viel 
mehr Arbeiten als über das Fasten.!*? 


Auch in den hier edierten Kochbüchern finden sich Beispiele für die 
Bereiche des Fastens sowie des Feierns. Ich möchte zunächst die Fasten- 


speisen behandeln, da diese eindeutiger zu bestimmen sind als Festtags- 
speisen. 


145 G. WIEGELMANN, Alltags- und Festspeisen, Wandel und gegenwärtige Stellung (= Atlas 
der deutschen Volkskunde, NF, Beiheft 1), Marburg/L. 1967. 

146 J. M. VAN WINTER, Obligatori Fasts and Voluntary Ascetism in the Middle Ages, in: 
A. FENTON, E. KısBAn, Hg., Food in Change, Eating Habits from the Middle Ages to che 
Present day, Glasgow 1986, S 161-166. 

147 Hier sind vor allem zwei grundlegende Arbeiten zu nennen: D. ALTENBURG, J. JARNUT, 
H.-H.STEINHOFF, Hg,, Feste und Feiern im Mittelalter, Sigmaringen 1991, und U.SCHULTZ, 
Das Fest, Eine Kulturgeschichte von der Antike bis zur Gegenwart, München 1988. Aus 
letzterem Werk verdienen besonders die folgenden Aufsätze Beachtung: P BLICKLE, „Zu 
mercklichem Nachtheil gemeinen Nutzens“, Die Bauernhochzeit im Mittelalter, ebd., 
$ 92-104, P Moraw, Die Hoffeste Kaiser Friedrich Barbarossas von 1184 und I 188, ebd., 
5 70-83, und E. ORTH, Die Kaiserkrönung Karls des Großen in Rom, ebd., S 59-69. 
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Kaas ar 


Aus: «Apollonius von Tyrland- von Heinrich von Neustadt, Cod. Vind. 
2880, fol. 57‘ 


1.5.3.3.3.1 Fasten 


Ich möchte den Fastenspeisen einige erklärende Worte voranstellen, bevor 
ich näher auf sie eingehe. Die Bezeichnung Fastenspeisen ist an sich schon 
paradox, weil fasten!*® ursprünglich „nicht essen“ bedeutet hat und den 
Zustand des Hungrigseins bezeichnete. Dem kirchlichen Sprachgebauch 
entsprechend, müßte es eigentlich „Abstinenzspeisen“!*? heißen, da die 
Art der Speise entscheidend ist, die man zu sich nimmt, und nur von ge- 
wissen Arten von Speisen oder Getränken Abstand genommen wird. Da 
sich dieser Ausdruck aber nicht durchgesetzt hat, bleibe ich im folgenden 
bei der Bezeichnung Fastenspeisen. Bei den Fastenspeisen stehen Askese, 
Selbstbeherrschung, Entbehrung, Kasteiung und Abtötung im Vordergrund. 
Nicht zuletzt gilt das Fasten neben Gebet und Almosengeben als ein Be- 
standteil der Dreiheit der Guten Werke. Außerdem gehört es zu den sieben 
Tugenden.!?® Das Fasten ist eine Unterart der Kardinaltugend der 
temperantia. Papst Leo der Große hat das Fasten dementsprechend auch 
einmal als „Nahrung für die Tugend“ bezeichnet. Die Fastenzeiten waren 
im Mittelalter sehr lang. Aus den kirchlichen Fastenvorschriften des Spät- 
mittelalters ergeben sich ca. 150 Fasttage, d.h. daß etwa ein Drittel des 


148 Zum Begriff „fasten“ siehe: M. VERENO, Fasten, I. Religionswissenschaftlich, in: J. HÖFER, 
K. RAHNER, Hg,, Lexikon für Theologie und Kirche, Freiburg 1957-1968, Sp. 32-33, 
J. SCHILDENBERGER, Fasten, II. Im Alten Testament, ebd., Sp. 33-34, K. T. SCHÄFER, Fa- 
sten, III. Im Neuen Testament, ebd., Sp. 34, G. VOLK, Fasten, IV. Fasten als leib-seelische 
Aufgabe, in: J. HÖFER, K. RAHNER, Hg,, Lexikon für Theologie und Kirche, Freiburg 1957- 
1968, Sp. 34-35, P MÜHLENBROCK, Fasten, V. Kirchenrechtlich, ebd., Sp. 35-36 sowie R. 
ARBESMANN, Fasten, Fastenspeisen, Fasttage, in: T. KLAUSNER, Hg,, Reallexikon für Anti- 
ke und Christentum. Sachwörterbuch zur Auseinandersetzung des Christentums mit der 
antiken Welt, Bd. VII., Stuttgart 1969, Sp. 448-524, R BAMMEL, Fasten, Religionsgeschicht- 
lich, in: K. GALLING, Hg,, Die Religion in Geschichte und Gegenwart, Handwörterbuch 
für Theologie und Religionswissenschaft, Tübingen 1986, Sp. 881-882, F. SCHMIDT- 
CLAusıng, Fasten, Il. Im Christentum, ebd., Sp. 882-885, F. S. ROTHENBERG, L. COENEN, 
Fasten, in: L. COENER, Hg., Theologisches Begriffslexikon zum Neuen Testament, Wup- 
pertal 1977, 5 306-308, H.ZAPpP, Fasten, -zeiten, -dispensen, in: R.-H. BAUTIER et al., Hg., 
Lexikon des Mittelalters, Bd. IV., München/Zürich 1989, S 304-307. 

149 Zum Begriff Abstinenz siehe vor allem den ausgezeichneten Artikel von A. STIEGLER, 
Abstinenzgebot, kirchenrechtlich, in: J. HÖFER, K. RAHNER, Hg., Lexikon für Theologie 
und Kirche, Freiburg 1957-1968, Sp. 89, aber auch P. LiPPERT, Abstinenz, I. In Askese und 
Mystik, in: W. KAsPER, Hg., Lexikon für Theologie und Kirche, Freiburg/Base/Rom/Wien 
1993, Sp. 92, H. J. F. REINHARDT, Abstinenz, II. Kirchenrechtlich, ebd., Sp. 92-93, A. 
STIEGLER, Abstinenzgebot, kirchenrechtlich, in: J. HOFER, K. RAHNER, Hg,, Lexikon für 
Theologie und Kirche, Freiburg 1957-1968, Sp. 89, W. BAUMEISTER, Abstinenzbewegung, 
in: J. HÖFER, K. RAHNER, Hg,, Lexikon für Theologie und Kirche, Freiburg 1957-1968, 
Sp. 87-89, F. MUGNIER, Abstinence, in: M. VILLER, Hg., Dictionnaire de Spiritualite, 
Asc£tique et Mystique, Doctrine et Histoire, Paris 1991, Sp. 112-133. 

150 Bei diesen handelt es sich um fides, spes, caritas, prudentia, temperantia, fortitudo und 
institia. Das Fasten ist eine Unterart der Kardinaltugend der temperantia. 
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Jahres gefastet wurde.'?! Dazu zählen etwa die große Fastenzeit vor Ostern, 
die Quadragesima, aber auch das Pfingstfasten und das Adventfasten, das 
wöchentliche Fasten am Mittwoch und Freitag, später als Ersatz des Mitt- 
woch am Samstag, sowie viele andere Fasttage. Motive für das Fasten sind 
die Zügelung und Beherrschung verwerflicher Triebe, Selbsterniedrigung 
und Buße, innere Läuterung, Hinwendung zu den ewigen Dingen und die 
Verstärkung und Unterstützung des Gebetes. Außerdem sieht man in der 
äußeren Enthaltung die Stärkung der inneren Freiheit. 

Nun zurück zu den Fastenspeisen, die ich zunächst ex negativo de- 
finieren möchte. Fastenspeisen durften keinesfalls Fleisch oder tierische 
Fette enthalten. Ferner galt das Laktizinienverbot, das den Genuß von 
Nahrungsmitteln, die aus Milch gewonnen werden, ausschließt.!?? Also 
sind neben Milch auch Butter und Käse verboten; weiters auch der Ge- 
nuß von Eiern.!?? 

Diese Verbote wurden immer wieder umgangen. Im deutschsprachi- 
gen Raum fehlt vor allem der Fettlieferant Butter, der durch teures Pflan- 
zenöl ersetzt werden mußte. Um die Mitte des 15. Jahrhunderts und im 
beginnenden 16. Jahrhundert gab es daher besonders im deutschsprachi- 
gen Raum viele Fastendispense, die das Laktizinienverbot aufhoben.!?* Sie 
sind auch als „Butterbriefe“ bekannt. Als Grund für die Dispensation wer- 
den die hohen Preise der Fastenspeisen angegeben. Man kann annehmen, 
daß damit eine längst gängige Praxis legalisiert wurde, denn es kommen 
beispielsweise im Mondseer Kochbuch Speisen vor, von denen es heißt, sie 
sollen - an einem Fasttag wohlgemerkt - in Butter und an einem Fleisch- 
tag in Schmalz gebacken werden.!?® Das Verbot des Genusses von Eiern 
wurde gegen Ende des Mittelalters ebenfalls aufgehoben. Daß gegen dieses 
Verbot ebenfalls verstoßen wurde, ist besonders an den Imitationsgerichten 
zu erkennen, bei denen mit Hilfe von Eiern Fleischgerichte imitiert wer- 
den sollen.'?° Welchen Sinn, außer dem, verbotene Genüsse durch erlaubte 
zu ersetzen, hätte dieses Vorgehen sonst? 


151 Siehe dazu: U. DIRLMEIER, G. FOUQUET, Ernährung und Konsumgewohnbeiten im spät- 
mittelalterlichen Deutschland, in: Geschichte in Wissenschaft und Unterricht, Jg. 44,H. 8, 
August 1993, S 504-526, hier S 512. 

152 U.DIRLMEIER, G. FOUQUET, Ernährung und Konsumgewohnheiten, S 511. 

153 Ein schönes Beispiel für die Einhaltung des Eierkonsumverbotes ist Rezept D49, in dem 
Eier aus Mandelmilch hergestellt werden, wohl um die verbotenen Eier durch erlaubte 
Zutaten zu ersetzen. 

154 U.DIRLMEIER, G. FOUQUET, Ernährung und Konsumgewohnheiten, S 512. 

155 Dies ist in Rezept M22, M40 und M41 der Fall. 

156 Dies ist beispielsweise beim Rezept 152 der Fall, bei dem ein Braten statt aus Fleisch aus 
Eiern hergestellt wird. 
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Zur Zubereitung von Fastenspeisen eignet sich im Grunde alles, was 
die oben genannten verbotenen Zutaten nicht enthält. Fleisch ersetzte man 
durch Fisch. In den von mir edierten Kochbüchern werden sehr häufig 
Hechte verwendet, aber auch Aale, Forellen, Lachse oder Stockfische, 
Neunaugen, Eschen, Hausen, Schleien und Grundeln werden genannt. 
Milch wurde durch Mandelmilch - das sind zerkleinerte, in Milch oder 
Wein gekochte Mandeln - ersetzt. Aus Mandelmilch stellte man auch 
Mandelkäse her, der den verbotenen Käse ersetzen sollte. Man konnte auch 
verschiedene Muse essen, also etwa Kirschenmus, Lauchmus, Reismus, 
Veilchenmus, Pflaumenmus, Holundermus, Hanfmus oder Petersilienmus. 
Rezepte für mit Äpfeln gefüllte Oblaten oder Bohnengerichte sind eben- 
falls in der Fastenzeit erlaubt. 

Die in den hier edierten Kochbüchern genannten Fastengerichte kann 
man grob in zwei Kategorien unterteilen: Erstens in solche, die explizit als 
Fastenspeisen bezeichnet werden!?”. Und zweitens in solche, deren Eig- 
nung zu Fastenspeisen man aufgrund ihrer Zutaten erschließen kann. 

In die erste Kategorie fallen beispielsweise zwei Musrezepte, von de- 
nen das eine die Überschrift Ain vasten müs'?® trägt und das andere mit 
Ein müs von holder in der vastn!?? betitelt ist. Manchmal ist bei den Re- 
zepten je eine Variante für einen Fleischtag oder einen Fasttag angegeben.!°° 
Dies ist beispielsweise beim folgenden Rezept für in einem Teig heraus- 
gebackene Fischstücke der Fall, wo es heißt ist es aber aines flaischtags, so 
magstu machen hünner, rebhünner, tauben und nashanen |[...] und pach 
sy in smaltz.!®! 

Zur ungekennzeichneten Kategorie gehören die meisten Speisen mit 
Fisch!®? (einige Fischspeisen sind jedoch durch die Zugabe von Eiern oder 
die Verwendung von Schmalz als Fastenspeisen ungeeignet!°?), aber auch 


157 Dabei handelt es sich um folgende Rezepte: D45, D49, D63, D122, D141, D213, D231, 
D233, D235. Das Innsbrucker Kochbuch und das Mondseer Kochbuch weisen keine Re- 
zepte auf, die explizit als Fastenspeisen bezeichnet werden. 

158 D141 

159 D63 

160 Folgende Rezepte fallen in diese Kategorie: M13, M17, M22, M40, M41, M56 und D12, 
D88 und D237. 

161 MI17 

162 Das sind (wobei die Rezepte mit einer Variante für einen Fleischtag und einer für einen 
Fasttag weggelassen werden) im Mondseer Kochbuch M15, M18, M21, M25, M29, M49, 
M52, M100, M102, M103, M108, M109, M110, M111, M114, M119, M125, M126 und 
M163, im Innsbrucker Rezeptbuch 123, 139, 140, 150, 172, 1127 und I136 und im 
Dorotheenkochbuch DI, D13, D20, D21, D22, D23, D44, D46, D47, D48, D77, D80, 
D85, D86, D125, D129, D131, D132, D148, D149, D187, D188, D189, D193, D198,D199, 
D200, D201, D211, D204, D232 und D237, 

163 Dazu gehören ım Mondseer Kochbuch M31, M36, M50 und M51, im Innsbrucker Re- 
zeptbuch 171 und im Dorotheenkochbuch D14, D16, D130, D202 und D227. 
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die genannten Musspeisen und vieles mehr'‘*. Insgesamt enthalten das 
Mondseer Kochbuch und das Kochbuch des Dorotheenklosters rund ein 
Drittel Fastenspeisen, das Innsbrucker Rezeptbuch ein Fünftel. 

Es ist allerdings keineswegs so, daß das Fasten das Leben verbilligt hat, 
genau das Gegenteil ist der Fall.!6% Fische waren sehr teuer.!° Wie bereits 
erwähnt, fehlten im deutschen Raum vor allem die Fettstoffe Schmalz und 
Butter, die durch teures importiertes Pflanzenöl ersetzt werden mußten. 
(In südlichen Ländern wurde ohnehin Olivenöl verwendet, sodaß das Ver- 
bot von Schmalz und Butter nicht so sehr ins Gewicht fiel.) Die als Fett- 
lieferanten verwendeten Mandeln sowie importierte Südfrüchte, die man 
während der Fastenzeit zu sich nahm, sorgten ebenfalls für eine enorme 
Verteuerung der Ernährung. 

Um den Komplex der Fastenspeisen abzuschließen, möchte ich an- 
hand von zwei Beispielen einen Blick in die mittelalterliche Dichtung tun, 
um dort die Einstellung zum Fasten zu überprüfen. Mäßigkeit gilt den 
meisten Dichtern viel, ist doch mäze ein zentraler Wert der höfisch-ritter- 
lichen Dichtung. 


164 Darunter sind folgende Rezepte zu verstehen: im Mondseer Kochbuch Rezept M9, M32, 
M33, M34, M35, M37, M44, M45, M53, M54, M55, M57, M58, M65, M66, M67, M69, 
M70, M73, M74, M75, M92, M93, M98, M99, M113, M121, M139, M140, M141, M156, 
M159, M160, M164 und M167, im Innsbrucker Kochbuch Rezept 112, 115, 124, 133, 145, 
146, 162, 186, 188, 189, 197, 1113, 1115, 1116, 1118, 1120, 1121, 1122, 1123, 1142, 1143, 1144, 
1145, 1157, 1158, 1159, I160 und im Dororheenkochbuch Rezept D15, D32, D33, D34, 
D35, D36, D37, D38, D39, D40, D41, D42, D43, D52, D54, D56, D57, D58, D66, D68, 
D70,D71, D72, D75, D78, D89, D96, D99, D106, D107, D108, D112, D124, D137, D140, 
D142, D191, D192, D208, D209, D210, D234, D251, D253, D254, D255, D256, D258, 
D261, D262, D263, D264 und D265. 

165 Siehe dazu: G. JARITZ, Zur Sachkultur österreichischer Klöster des Spätmittelalters, in: 
Klösterliche Sachkultur des Spätmittelalters (= Veröffentlichungen des Instituts für mittel- 
alterliche Realienkunde Österreichs 3), Wien 1980, $ 146-168. Er weist anhand von Klo- 
sterabrechungen von Klöstern wie St. Peter und Göttweig nach, daß während der Fasten- 
zeit häufig importierte Lebensmittel wie Olivenöl, Reis, Mandeln und Rosinen verzehrt 
wurden, die sehr teuer waren. Siehe auch J. M. van WINTER, Kochkultur und Speise- 
gewohnheiten der spätmittelalterlichen Oberschichten, in: Adelige Sachkultur des Spär- 
mittelalters (= Veröffentlichungen des Instituts für mittelalterliche Realienkunde Öster- 
reichs 5), Wien 1982, S 337. 

166 Einen guten Eindruck davon bekommt man im von H. APPELT herausgegebenen Band 
Klösterliche Sachkultur des Spätmittelalters (= Veröffentlichungen des Instituts für mittel- 
alterliche Realienkunde Österreichs 3), Wien 1980. So schreibt beispielsweise H. KUHNEL 
in seinem Aufsatz: Beiträge der Orden zur materiellen Kultur des Mittelalters und welt- 
liche Einflüsse auf die klösterliche Sachkultur, ebd. auf S 21 von einer speziellen Stiftung 
der Königin Agnes von Ungarn, die dem Frauenkloster Königsfelden 1330 eine Zuwen- 
dung von 5 Mark Silber für Fische in der Fastenzeit gewährte. 
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Ein wahres Muster an Mäßigkeit ist der Einsiedler Trevrizent im Par- 


zival Wolframs von Eschenbach: 


der kiusche Trevrizent dä saz, 

der manegen mäntac übel gaz: 

als tet er gar die wochen. 

er hete gar versprochen 

möraz, win, und ouch daz bröt. 

sin kiusche im dennoch mer geböt, 
der spise het er keinen muot, 

vische noch vleisch, swaz trüege bluot. 
L...] 

mit vaste er grözen kumber leit: 

sin kiusche gein dem tievel streit.'67 


Ähnlich rigoros ist Rudolf von Ems, der im Willehalm von Orlens die 
Meinung vertritt: 


Hartmann von Aue 


Von vil ezzens sage ain vraz.!°® 


16% sagt über den Helden seines Epos Erec: 


deheines vräzes er sich vleiz: 
abe einem huone er gebeiz 
dristunt, des dühte in genuoc.!”® 


Mit diesen Eßgewohnheiten zeigt sich Erec als Mensch, der das Ideal der 
mäze vorbildhaft erfüllt. 


Neben diesem Tugendsystem haben alle Dichter die Sünde der 


intemperantia, genauer eigentlich die Unterordnung dieser Sünde, die gala 
oder den vraz, vor Augen, der sie natürlich keinen Vorschub leisten woll- 
ten. Vielleicht waren sie auch deshalb so vorsichtig, weil dieses Laster spe- 


167 
168 


169 


170 
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WOLFRAM VON ESCHENBACH, Parzival, hg. Von K. LACHMANN, Sämtliche Werke, Bd. 1, 
Lieder, Parzival und Titurel, Berlin 71952, Buch 9, Vers 15-22 und 27-28. 

RUDOLF von EMS, Willehalm von Orlens, hg. von V, JunK (= Deutsche Texte des Mittel- 
alters II), Berlin 1905, Vers 14760. 

Zur Einstellung Hartmanns von Aue und Rudolfs von Ems sowie ganz allgemein zur Be- 
wertung des Essens bei deutschsprachigen Dichtern des Mittelalters siehe: S. HARTMANN, 
Vom „vräz“ zum Parnaß, Ein mentalitätsgeschichtlicher Versuch über die Bedeutung der 
Kochkunst in Mittelalter und früher Neuzeit, in: I. BITSCH, T. EHLERT, X. von ERTZDORFF, 
Hg., Essen und Trinken in Mittelalter und Neuzeit, Sigmaringen 1987, $ 117-125 und R. 
Roos, Begrüßung, Abschied, Mahlzeit, Studien zur Darstellung höfischer Lebensweise in 
Werken der Zeit von 1150-1320, Diss. Bonn 1975. 

HARTMANN VON AUE, Erec, hg. von A. LEITZMANN, Tübingen 1963 (= Altdeutsche Text- 
bibliochek 39), Vers 8648-8650. 


ziell als Sünde des deutschen Adels galt, die beispielsweise Berthold von 
Regensburg in einer seiner Predigten geißelt.!7! 


1.5.3.3.3.2 Feste 


Nach so viel Askese und Tugend sei nun noch ein Blick auf mittelalterliche 
Feste, genauer auf die Speisen, die bei einer Hochzeit gegessen wurden, 
geworfen. Es handelt sich um die Hochzeit des bayrischen Herzogs Georg 
des Reichen und der polnischen Königstochter Hedwig in Landshut im 
Jahre 1475. Die folgende Beschreibung hat der Seligenthaler Kloster- 
schreiber Hans Seybold in seinem Festbericht aufgezeichnet: 


Zuerst das Hoch-(Hochzeits-)Essen. Darin waren vier Essen begriffen: Eier- 
Schmalz (in Schmalz gebackene Eier), ein pickt Vogel (ein gehacktes Vogelge- 
richt), ein Mandelgemüse und ein Essen von Konfekt (ein leicht abführendes 
Gericht). Hernach folgten: Gefüllte Oblaten, Hühner in einer weißen Brühe, 
heiße Fische, Oerbraten d, i. gebratener Kalbskopf, weißes Mus, drei Pasteten 
aufeinander (mit dreierlei Füllung), braunes Mus, Schweinernes Wildpret, Sulz- 
fische, Hühner in Rosinen, Frische Lachs-Förchen (Forellen) in einem Zisseind- 
leın d.h. in einer Essigsoße, Schweinsköpf, gebackene Schifflein (Lebzelten in 
Form von Schifflein), Siedfleisch, hohe weiße Milch (Milchrahm, Schlagrahm, 
Sahne?), Lebersülze von Sponsauen, heiße Krebse ... ein Essen zugerichtet mit 
dem ganzen Schach (in Form eines Schachspiels angerichtete Leckerbissen).!’? 


In den hier edierten Kochbüchern finden sich ebenfalls Gerichte, die in 
dieser Speisenfolge vorkommen. So gibt es beispielsweise Rezepte für die 
in Schmalz gebackenen Eier'”?, das gehackte Vogelgericht!?*, für Mandel- 
mus!??, gefüllte Oblaten!?%, Kalbskopf!77, braunes Mus!?8, Sulzfische!7? und 
heiße Krebse!®°, Sogar das in Schachform servierte Gericht kommt vor.!3! 


171. F.PFEIFFER, J. STAHL, Hg., Berthold von Regensburg, 2 Bde., Wien 1862-1880, S 205. 

172 Ich zitiere HIERETH o. J.,$55 nach E.SCHMID und U. STAUDINGER, „Die Kurfürstin liess 
Katzen und Mäuse braten ...“, Tafelfreuden am Münchner Hof, in: U. ZiscHkA, H. OTTO- 
MEYER, $. BÄUMLER, Hg,, Die anständige Lust, Von Esskultur und Tafelsitten (= Katalog 
zur Ausstellung des Münchner Stadtmuseums), München 1993, S 80-112. 

173 1125, 

174 1148. 

175 Mandelmus kommt in allen drei Kochbüchern mehrfach vor. Es sei hier nur je ein Beispiel 
erwähnt: D35; 1154 und M64. 

176 M93 und 167. 

177 D17. 

178 D77. 

179 M108 und M109. 

180 M110. 

181 M97. 
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Eine weitere Kategorie von Speisen, die vor allem an Festtagen geges- 
sen wurden, die Schaugerichte, möchte ich an anderer Stelle, nämlich im 
Zuge Behandlung des Essens als ästhetisches Erlebnis, behandeln. 


1.5.3.3.4 Nahrungsmitteltabus 


Nahrungsmitteltabus gibt es heute genauso wie im Mittelalter. Dabei ist 
nicht nur an Tabus zu denken, die an bestimmte Tage gebunden sind, wie 
bei den Fastenspeisen zu beobachten war, sondern auch konstante ausge- 
sprochene und nicht ausgesprochene Verbote bzw. Abneigungen, bestimmte 
Tiere oder Pflanzen zu essen. Daß dies kulturellem Wandel unterliegt und 
daß sich die Auswahl, die man unter vorhandenen Nahrungsmitteln ge- 
troffen hat, im Laufe der Zeit verändert hat, kann man anhand bestimmter 
Rezepte aus den hier vorliegenden Kochbüchern sehr gut beobachten: 
Gerichte aus Kalbs-'% und Rehhaut!®?, aus Hirschgeweih'®*, Schweins- 
därmen und -mägen'®, Rehblut und -lunge'®°, aus Schweinsfüßen und 
-ohren!#” oder Kalbsfüßen und -euter!®® befremden uns heute. Dieses Be- 
fremden ist nicht rational erklärbar, und ich kann Norbert Elias, der das 
Essen mit Hilfe einer soziogenetischen Methode beschreibt, nur zustim- 
men, wenn er sagt: „Die ‘rationale Einsicht’ ist nicht der Motor der ‘Zivi- 
lisation’ des Essens oder anderer Verhaltensweisen“.!1%° Wir können uns 
nicht auf die Ratio berufen, wenn wir bestimmte Tiere wie Insekten, Pfer- 
de, Hunde, Katzen und Ratten!” vom Speiseplan ausschließen, denn diese 
Tiere wären sicher ebensogute Lieferanten von Nährstoffen wie die von 
unserer Küche bevorzugten. Dennoch liegen offensichtlich Konnotatio- 
nen vor, die uns den Genuß dieser Tiere verbieten, und es ist anhand dieser 
Beispiele gut zu sehen, wie schwierig es ist, wissenschaftliche Objektivität 
von Emotionen zu trennen, wenn es um Ernährung geht. Religiöse Grün- 
de spielen bei der genannten Auswahl wohl keine bewußte Rolle, denn es 


182 D161. 

183 D190. 

184 142 

185 M19 und D133. 

186 Dieses Musrezept ist in allen drei hier edierten Kochbüchern mindestens einmal vorhan- 
den. Es findet sich in M115 und M137, in B6 und D98. 

187 1139. 

188 MI23. 

189 N. EL1as, Über den Prozeß der Zivilisation, Frankfurt 21969, S 155. 

190 Zu Nahrungsmitteltabus siehe auch den Artikel von B. BARTH, Verbotene Speisen, 
Nahrungsmitteltabus und andere Gründe, nicht alles zu essen, in: U. ZISCHKA, H. OTTO- 
MEYER, S. BÄUMLER, Hg,, Die anständige Lust, Von Esskultur und Tafelsitten (= Katalog 
zur Ausstellung des Münchner Stadtmuseums), München 1993, $ 576-571. 
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gibt im Christentum keine religiösen Vorschriften, die bestimmte Speisen 
prinzipiell verbieten. Bei einigen dieser Tiere, wie beispielsweise bei Pfer- 
den, liegt dennoch ein altes religiöses Tabu vor, wenn es auch vielfach nicht 
mehr bewußt ist. Das Pferd galt den Germanen als heilig: es war ihr be- 
liebtestes Opfertier und zugleich die bevorzugteste Speise. Die iro-schot- 
tischen Mönche verboten konsequenterweise den Genuß von Pferdefleisch, 
da sie das Zentrum der alten Religion treffen wollten. Später galt Pferde- 
fleisch als Arme-Leute-Essen, da, bedingt durch die kostspielige Pferde- 
zucht, meist nur alte Tiere geschlachtet wurden. Heute wird das Pferd bei- 
nahe nur mehr im Sport verwendet. (Dies gilt vor allem für den deutsch- 
sprachigen Raum. In Frankreich ist die Situation anders.) Auch Hunde 
und Katzen genießen große emotionale Zuwendung und gelten vielfach 
auch als Prestigeobjekte, deren Verzehr sich aus beiden Gründen verbietet. 


1.5.4 Essen, das kulturell jeweils einer Schicht zugeschrieben wird 
und das deshalb der sozialen Differenzierung dient 


Der Semiotiker Roland Barthes hat eine weitere wichtige Forderung an die 
mit Ernährung beschäftigten Wissenschaften ausgesprochen, nämlich das 
Erstellen eines Verzeichnisses der bedeutungserzeugenden Differenzen, die 
das System der Ernährung regeln. Dabei dachte er an „soziale Deklinations- 
tafeln“, die die gegensätzliche Ernährung von Ober- und Unterschichten 
aufzeigen. 

Zumindest in diesem Punkt kann sich die Germanistik zufrieden zu- 
rücklehnen. Alle ernstzunehmenden Arbeiten über mittelalterliche Koch- 
kunst haben auf die Unterschiede in der Ernährung der verschiedenen ge- 
sellschaftlichen Schichten hingewiesen. Ob nun Birkhan im Rahmen eines 
Ausstellungskataloges!?! zwischen Herrenspeisen und bäuerlicher Nahrung 
differenziert oder Baufeld!?? wie Bumke!”? ihre Darstellung der mittelal- 
terlichen Eßkultur damit beginnen, die Notwendigkeit einer sozialen Dif- 


191 H. BIRKHAN, „Ministerialenliteratur in Österreich: Die Exponate im ‚Auditorium’*“, in: 
Die Kuenringer, Das Werden des Landes Niederösterreich, Katalog des Niederösterrei- 
chischen Landesmuseums, Neue Folge Nr. 110, Wien 1981. Die Herrenspeisen werden 
von 5 4344435, die bäuerliche Nahrung von S 458-459 angeführt. 

192 C. BAUFELD, Mittelalterliche Speisekultur, Eine Darstellung anhand von Denkmälern der 
Artesliteratuz, in: Jahrbuch der Oswald von Wolkenstein Gesellschaft, Bd. 7, 1992/93, 
5 43-59, 

193 ]. BUMKE, Essen und Trinken, in: Ders., Höfische Kultur, Literatur und Gesellschaft im 
hohen Mittelalter, Nördlingen ?1986, S 240-275. 
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ferenzierung derselben zu betonen, Winter in einem ihrer Artikel!?* spezi- 
ell auf die Kochkultur der Oberschichten eingeht oder Ehlert in der Ein- 
führung zu ihrem Kochbuch!” über schichtspezifische Unterschiede der 
Ernährung handelt - es herrscht größte Einigkeit, daß eine solche Unter- 
scheidung notwendig ist. Wenn Hayer!?® mit dem Argument, daß sich in 
klösterlichen, adeligen und bürgerlichen Kochbüchern gleichlautende Re- 
zepte finden, kritisiert hat, daß mittelalterliche Kochbücher bisher stets 
Oberschichten zugeordnet wurden, so bleibt doch unbestritten, daß für 
die Herstellung vieler Rezepte der uns aus dem Mittelalter überlieferten 
Kochbücher Wohlstand Voraussetzung war. Man denke etwa an die vielen 
Wildrezepte, die durch das Jadgprivileg des Adels dieser Schicht zugerech- 
net werden können, die Verwendung teurer Importgewürze wie Safran, 
Pfeffer, Anis, Zimt, Koriander, Galgant und Polay — um nur einige zu er- 
wähnen -, die Verwendung des teuren importierten Rohrzuckers und im- 
portierter Früchte wie Feigen, Datteln und Mandeln. Alle diese Zutaten 
finden sich übrigens auch in den hier edierten Kochbüchern, von denen 
zwei aus Klöstern kommen und eines vermutlich aus höfischem Besitz 
stammt. Wie bereits Birkhan!?” bemerkt hat, geht dieses mit teuren Zuta- 
ten äußerst sparsam um.!?8 Im Gegensatz zu Birkhan kann ich freilich kei- 
ne Auffälligkeiten beim Vorkommen von breiartigen bzw. flüssigen Spei- 
sen feststellen,!?? sodaß dies auch keine weiteren Rückschlüsse auf die ver- 
mutliche Herkunft des Kochbuches zuläßt. 

Daß die Vorstellung, Essen diene der sozialen Identifikation und Di- 
stinktion, durchaus kein moderner, ins Mittelalter zurückprojizierter Ge- 
danke ist, mögen nun zwei literarische Zitate belegen. Sehen wir uns zu- 


194 J.M. van WINTER, Kochkultur und Speisegewohnheiten der spätmittelalterlichen Ober- 
schichten, in: Adelige Sachkultur des Spärmittelalters (= Veröffentlichungen des Instituts 
für mittelalterliche Realienkunde Österreichs 5), Wien 1982. 

195 T. EHLERT, Das Kochbuch des Mittelalters, Rezepte aus alter Zeit, eingeleitet, erläutert 
und ausprobiert von ’T. E., Zürich/München *1995. 

196 G.HAYER, Hg,, Das buoch von guoter spise, Abbildungen zur Überlieferung des ältesten 
deutschen Kochbuches, Göppingen 1976. 

197 H. BIRKHAN, Some Remarks on Medieval Cooking: The Ambras Recipe-Collection of 
Cod.Vind. 5486, in: M. WEISS-ADAMSON, Hg., Food in the Middle Ages, A Book of Es- 
says, New York/London 1995, $ 83-97. 

198 So kommt Safran nur in drei Rezepten vor, versus 3imal im Mondseer und 49mal im 
Dorotheenklosterkochbuch, Zimt wird nur einmal versus fünfmal und 14mal erwähnt, 
Gewürznelken kommen überhaupt nicht vor. Auch das Süßungsmittel Zucker wird nur in 
drei Rezepten verwendet. (Im Mondseer Kochbuch kommt Zucker 21mal und im 
Dorotheenklosterkochbuch 48mal vor.) Der billigere Honig wird hingegen in 33 Fällen 
verwendet. (Im Mondseer Kochbuch sind es 23 und im Dorotheenklosterkochbuch 29 
Fälle.) 

199 Der Prozentsatz an Musen, Breien und Saucen liegt nach meinen Berechnungen in allen 
drei Kochbüchern bei etwa 30 Prozent, 
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nächst an, was laut den Vorstellungen der Didaktiker von den einzelnen 
Ständen gegessen werden sollte: Im Seifried Helbling, einem Zyklus von 
15 zeitkritischen Gedichten, heißt es über die Ernährung der Bauern: 


man schuof in zeiner lipnar 

fleisch und krüt, gerstbrin, 

än wiltpraet solden si sin, 

zem fasttag hanf, lins und bön; 

visch und öl sie liezen schön 

die herren ezzen, das was sit? 

Wenn es auch die hier Leopold VI. zugeschriebene Speiseordnung für Bau- 

ern nicht gegeben hat, so gab es auch nach mittelalterlichem Zeugnis be- 

trächtliche Unterschiede in der Ernährung der verschiedenen Schichten. 
In der Verserzählung Helmbrecht von Wernher dem Gärtner kristalli- 

siert sich in den Reden des jungen Helmbrecht, der aus dem Bauernstand 

ausbricht und Raubritter wird, ebenfalls ein Gegensatz von Bauernspeisen 

und Herrenspeisen heraus. Der junge Helmbrecht spricht zu seinem Vater: 


[...] dü solt trinken, vater min 
wazzer, sö wıl ich trinken win. 
und iz dü giselitze, 

s6 wil ich ezzen ditze 

daz man dä heizet huon versoten, 
daz wird mir nimmer verboten. 
ich wil ouch unz an minen töt 
von wizen semeln ezzen bröt: 


haber der ist dir geslaht?°! 


Hier lehnt sich der junge Helmbrecht gegen das scholastische ordo-Den- 
ken auf, das davon ausgeht, daß jeder Mensch einem Stand zugehört, in 
den er durch die Geburt gekommen war. Die Zugehörigkeit zu diesem 
Stand wird als gottgewolltes ewiges Gesetz gesehen. Helmbrecht begehrt 
dagegen auf, indem er unter anderem Speisen ißt, die einem Bauern nicht 
zustehen. Damit begeht er eine der sieben Hauptsünden, die superbia??. 
Für sein Verhalten findet er denn auch das der Intention dieser Dichtung 
entsprechende schlimme Ende. Mit diesen beiden Aussagen mittelalterli- 


200 $. HELBLING, Gedichte, hg. von J. SEEMÜLLER, VIII., 880-85, Halle 1886. 

201 WERNHER DER GÄRTNER, Helmbrecht, hg. von F. TSCHIRCH, Stuttgart 1974, V 471-479. 

202 Dierestlichen Hauptsünden sind: avaritia, incastitas, invidia, intemperantia, iracundia und 
inertia. Die gula oder der vräs gehört übrigens zur Hauptsündeintemperantia. Ihnen ste- 
hen die sieben Tugenden gegenüber, die sich in die drei theologischen Tugenden fides, 
spes und caritas und die vier Kardinaltugendenprudentia, temperantia, fortitudo und insti- 
tia unterteilen. 
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cher „Zeitgenossen“ sei das Thema Schichtbezogenheit der Ernährung ab- 
geschlossen. 


1.5.5 Essen als ästhetisches Erlebnis 


Bereits im 19. Jahrhundert haben Gastrosophen wie Eugen von Vaerst?® 
und Gustav Blümröder?°® auf die Möglichkeit der sinnlichen und ästheti- 
schen Geschmacksbildung hingewiesen. Blumröder prägte sogar den Be- 
griff „Eßkünstler“, der sich durch individuelle Geschmacksbildung als sol- 
cher qualifiziere und mit seinen Kollegen in Musik, Malerei und Literatur 
auf eine Stufe zu stellen sei. 

Um noch einmal zu betonen, wie sehr Ansätze fehlgehen, die das Es- 
sen nur unter dem Aspekt der Sättigung betrachten und kulturelle Aspekte 
vernachlässigen, möchte ich auf die sogenannten Schaugerichte eingehen, 
die, wie schon der Name sagt, auf den optischen Effekt hin kalkuliert sind. 
Sie sind also ein wahrer „Augenschmaus“. Über ihren ästhetischen Wert 
hinaus haben sie noch viele andere gewünschte „Nebeneffekte“. Sie dienen 
der Manifestation von Reichtum und Überfluß, sie drücken Prunk und 
Opulenz aus, können also auch wie die obengenannten Herrenspeisen zur 
sozialen Differenzierung dienen. Weiters sind sie ein Mittel zur Selbst- 
stilisierung der Oberschichten und stehen für deren Prätention und Prä- 
sentation von Macht. Aus allen diesen Gründen sind Schaugerichte vor 
allem bei Festen sehr beliebt, denn sie sind zur festlichen Erhöhung und 
zur Entrückung aus der Welt des Alltags besonders geeignet. Darüber hin- 
aus können sie auch zur Unterhaltung beitragen. Sie waren hochgeschätzt, 
weil sie teuer und arbeitsaufwendig herzustellen waren und sie sich dem- 
entsprechend nicht jeder leisten konnte. 

In den hier edierten Kochbüchern gibt es insgesamt zwölf Schau- 
gerichte?®, von denen manche eine lange Tradition haben, die teilweise 
noch lange fortwirkte. 

Ein Beispiel dafür ist das Rezept für ein Spanferkel, das zunächst ge- 
füllt und gebraten und dann bis auf die Ohren und das Maul mit Teig über- 


zogen wird, so auf vier Holzstöcklein gesetzt wird und als Ganzes auf den 
Tisch kommt. 20 


203 E.von VAERST, Gastrosophie oder die Lehre von den Freuden der Tafel, Leipzig 1851. 

204 G. BLÜMRODER alias A. ANTONIUS, Vorlesungen über Eßkunst, Leipzig 1838. 

205 Eshandelt sich um folgende Rezepte: M8 und M121,145 und 158 sowie D5, D6, D7, D39, 
D40, D41, D211, D212. 

206 M3 
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Eines der interessantesten Schaugerichte ist eine mit lebenden Vögeln 
gefüllte Pastete.20° Es ist deshalb so faszinierend, weil sich Belege dafür 
auch in der Literatur finden. Diese Art von Pastete kommt nämlich in dem 
zwischen 1160 und 1170 entstandenen französischen Versroman Floire et 
Blancheflor eines unbekannten Autors vor. Er beschreibt, wie aus ıhr Vö- 
gel herausfliegen — zuerst kleinere und dann Raubvögel, die die kleineren 
jagen.2°® Natürlich findet sich das Gericht auch in Kochbüchern, die ich 
mir stichprobenartig auf dieses Gericht hin angesehen habe. Der älteste 
Beleg dafür, den ich gefunden habe, ist der Liber de coquina?”, ein lateini- 
sches Kochbuch aus Anjou, das um 1300 geschrieben wurde und in der 
Handschrift 9328 der Bibliocheque Nationale in Paris überliefert ist. Es 
wurde vermutlich am neapolitanischen Hof der Anjou-Fürsten verfaßt. 
Noch in viel späterer Zeit, im Kochbuch Frantz de Ronziers?!®, das 1598 
in Wolfenbüttel erschienen ist, taucht die Idee auf, lebende Vögel auf den 
Tisch zu bringen. Hier allerdings zwischen zwei Schüsseln und nicht in 
einer Pastete. Die Pastete mit lebenden Vögeln war besonders dazu geeig- 
net, Gäste in Erstaunen zu versetzen und zu unterhalten. Sie wurde daher 
gerne für Feste zubereitet. Dabei wurde sie oft auch abgewandelt, wenn 
auch die Grundidee - Pastete und lebendiger Füllung - erhalten blieb. Ein 
Beispiel dafür ist bei einem der berühmtesten spärmittelalterlichen Hof- 
feste zu finden, und zwar am Hoffest Philipps des Guten 1454 in Lille.2!! 
Der Hof der Herzöge von Burgund war im 15. Jahrhundert der prunkvoll- 
ste in Europa und war für seine kostspieligen Festmähler berühmt. Im Be- 
richt Oliviers de la Marche über das Fest liest man von einem Orchester 
von 28 Personen, das in einer Pastete saß. 


207 D212 

208 M. EDELSTAND DU MERıL, Hg,, Floire et Blanceflor, po&mes du XIIl.e siecle, Paris 1866, 
$ 120: Er quant il ces past&s brisoient,/ Li oiseler partout voloient:/Adont veissiez vous 
faucons,/ Et ostoires, et esmerillons,/ Et mout grant plente de mousches,/ Voler apres les 
oıseles. 

209 M. MuLon, Deux trait&s inedits d’art culinaire medieval, Bulletin philologique 1968, 
5 369-435. 

210 F. DE RONZIER, Kunstbuch von mancherley Essen, Gesotten, Posteten, von Hirschen, 
Vogelen, Wildprat und andern Schawessen, Wolfenbüttel 1598. 

211 Dieses Fest wird oft erwähnt, unter anderem bei H. KÜHNEL, Spärmittelalterliche Fest- 
kultur im Dienste religiöser, politischer und sozialer Ziele, in: D. ALTENBURG, J. JARNUT, 
A.-H. STEINHOFF, Hg,, Feste und Feiern im Mittelalter, Sigmaringen 1991, $ 71-85 hier 
S 78 oder bei J. M. van WINTER, Kochkultur und Speisegewohnheiten der spät- 
mittelalterlichen Oberschichten, in: Adelige Sachkultur des Spärtmittelalters (= Veröffent- 
lichungen des Instituts für mittelalterliche Realienkunde Österreichs 5), Wien 1982, 5 341, 
und bei A.BRUNNING, Schau-Essen und Porzellanplastik, in: Kunst- und Kunsthandwerk 
7,1994, S 130-151 hier S 135. 
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Ein weiteres Schaugericht stellt der „Schweinskopf mit höllischen Flam- 
men?!?2“ aus dem Mondseer Kochbuch dar. Dabei handelt es sich um einen 
zuerst gekochten, dann gebratenen Schweinskopf, der mit Branntwein ge- 
tränkt und schließlich mit Hilfe eines Kieselsteines entzündet wird. Dieses 
Rezept findet sich auch auf Blatt 82" im Kochbuch des Meister Hans, der 
den Beinamen des von Wirtenberg koch trägt. Das Kochbuch, das er Von 
allerley kochen?'? nennt, ist im Jahre 1460, also etwa 20 Jahre später als das 
Mondseer Kochbuch, entstanden. 

An weiteren Schaugerichten möchte ich noch einen weißen Igel mit 
Stacheln aus Mandeln, einen schwarzen Igel mit Stacheln aus Gewürznel- 
ken und einen roten Igel mit Stacheln aus silbernen Nelken nennen. Der 
Körper des weißen Igels wird aus einer Mandel- und Zuckermischung, der 
des schwarzen Igels aus einer Rosinen- und Zuckermischung und der des 
roten Igels aus einer Feigen- und Zuckermischung geformt. Alle drei Re- 
zepte stammen aus dem Kochbuch des Dorotheenklosters.2!* 

Anhand dieser Art von Schaugerichten kann man ganz gut zeigen, wie 
sich diese in späterer Zeit weiterentwickelt haben. Friedrich Carl von Moser 
schreibt in seinem Hofrecht?!? von 1754 von der Ablösung der einst übli- 
chen Schauessen mit lebenden Tieren durch die repräsentative Konfekt- 
tafel. Das Herstellen von Konfekt war ab dem 16. Jahrhundert möglich, da 
der Rohrzucker bis dahin erschwinglich geworden war. In den gezucker- 
ten Igeln kann man durchaus Vorläufer dieser Richtung sehen. Die weitere 
Entwicklung geht über Schaugerichte aus Gips oder Ton über Ausführun- 
gen in weißem und farbigem Glas zu solchen aus Porzellan, nachdem das 
Porzellan 1708/09 im Westen nacherfunden wurde.2!6 Interessanterweise 
wurden die Porzellanfiguren in der Hofkonditorei aufbewahrt, der sie also 
nach wie vor zugerechnet wurden. Viele der Porzellanfiguren des 18. Jahr- 
hunderts sind eigentlich Endpunkte in der Entwicklungslinie der Schau- 
gerichte. So geht die Entwicklung also von eßbaren Schaugerichten hin zu 
solchen, die man wirklich nur mehr anschauen kann. 

Ästhetischen Wert haben auch die sogenannten Imitationsgerichte. Bei 
ihnen liegt eine optische Mystifikation vor. Das Äußere der Gerichte wird 
so gestaltet, daß man die Zutaten nicht auf einen Blick erkennen kann und 
oft geradezu getäuscht wird. Das war besonders in der Fastenzeit beliebt, 


212 MI21 

213 Cod. A.N.V. 12. Basel, fol. 17'-101°. 

214 Es handelt sich um die Rezepte D38, D39 und D40. 

215 FC. von MOSER, Teutsches Hof=Recht, 2 Bde., Frankfurt/Leipzig 1754. 

216 Diese Entwicklung zeichnet Hans Ottomayer sehr gut nach: H.OTTOMEYER, Erscheinun- 
gen des Geschmacks - Tafelbräuche und Tischgerät, in: U. ZischkA, H. OTTOMEYER, 
S. BÄUMLER, Hg., Die anständige Lust, Von Esskultur und Tafelsitten (= Katalog zur Aus- 
stellung des Münchner Stadtmuseums), München 1993, $ 23-32. 
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um die Entbehrungen leichter zu machen und um trotz Beschränkung der 
Zutaten eine gewisse Mannigfaltigkeit zu erreichen. Ein solches Verhalten 
kann mit Umgehung der Regeln unter deren Einhaltung oder einfach als 
Quadratur des Kreises bezeichnet werden. Weiters kann man an einen Ver- 
such denken, sich die den Originalspeisen nachgesagten Kräfte durch die 
Nachahmung von deren äußerer Form zu verschaffen. Den nachgeahmten 
Speisen schreibt man dann dieselben Kräfte wie den Originalspeisen zu. 
So werden Imitationsgerichte für Rebhuhn, das als der gesündeste der Wild- 
vögel galt, und Eier, die als natürliches Sinnbild der lebensbildenen Natur- 
kraft galten, leichter verständlich. Für heutige Begriffe haben manche 
Imitationsgerichte aber auch humorig-parodistische Züge. 

Als Beispiele für Imitationsgerichte mögen die folgenden Rezepte aus 
den hier edierten Kochbüchern dienen: Ein falsches, aus Fischen herge- 
stelltes Rebhuhn?!? bei dem beide Komponenten, das Formen eines Ge- 
richtes in einer Rebhuhnform, das an Schaugerichte erinnert, und das im 
Fasten begründete Verbot des Fleischessens, aufeinandertreffen sowie ein 
Wildbraten aus Fischen?!® oder Eier aus Mandelmilch?!?, bei denen es sich 
ähnlich verhält. Manche Imitationsgerichte ersetzen einfach nur teure Zu- 
taten durch billigere, wie in einem Rezept, in dem ein Braten statt aus 
Fleisch aus Eiern hergestellt wird.?2° 


1.6 Editionsrichtlinien 


Die Edition der vorliegenden Kochbücher bietet die diplomatische Wieder- 
gabe je einer einzelnen Handschrift. Diese Vorgangsweise wurde gewählt, 
da bei allen drei Handschriften eine kontaminierte Überlieferung vorliegt 
und kein einzelner, fest umrissener Archetypus festgestellt werden kann, 
der am Beginn der Überlieferung steht. Ganz im Gegenteil geben die Ab- 
schreiber Texte verschiedener Vorlagen wieder. Das in dieser Arbeit herr- 
schende Editonstelos istmit der Darstellung der in den vorgefundenen Hand- 
schriften greifbaren Realisationsstufen zu umschreiben, weil Kochbücher 
als Texte gesehen werden, deren wiederholte Bearbeitung Bestandteil ihrer 
Rezeption ist. Sie sollen keinesfalls mit einer auf die Rekonstruktion des 


217 D2. 
218 1137. 
219 D49, 
220 152. 
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Archetypus zielenden Textphilologie, die sich an normativen gramma- 
tikalischen und stilistischen Vorstellungen orientiert, normiert werden. Das 
betrifft vor allem Normierungen im Kasusbereich, insbesondere den Dativ 
und den Akkusativ, die in der vorliegenden Edition abgelehnt werden. 


1.6.1 Editorische Eingriffe 


Folgende editorische Eingriffe sind zu beachten: 


Transkription: Die Transkriptionen der Kochbücher wer- 
den in Kursivdruck wiedergegeben. 
Blatt- und Seitenzahlen: Sie werden kursiv gedruckt und in eckige 


Klammern geschlossen. Beginnt eine neue 
Seitemiteiner Überschrift oder einer Vers- 
zeile, so stehen sie am rechten Rand der 
Seite, auf der Höhe der entsprechenden 
Zeile. Beginnt die neue Seite mit fortlau- 
fendem Text, so stehen sie mitten im Text. 
Rezepinummern: Die Texte werden wie folgt numeriert: 
Die Rezepte jeder Handschrift werden 
durchnumeriert. Die Rezeptnumerierung 
erfolgt in kursiv gesetzten arabischen Zif- 
fern, die in eckige Klammern geschlos- 
sen werden und links von der Überschrift 
des jeweiligen Rezeptes stehen. Fehlt die 
Überschrift, so steht die Rezeptnummer 
links neben der ersten Rezeptzeile. Eine 
Zeilenzählung erfolgt nicht. 


Zusätze d. Herausgeberin: Diese werden kursiv gesetzt und in ecki- 
ge Klammern geschlossen. 

Schreibfehler Schreibfehler werden in den Fußnoten 
korrigiert. 

Initialen: Besonders große und/oder verzierte Ini- 


tialen sowie Initialen, die mit Auszeich- 

nungsstrichen hervorgehoben sind, wer- 

den durch Fettdruck wiedergegeben. 
Unterstreichungen: Die Rezeprüberschriften des Mondseer 


Kochbuches sind unterstrichen. Die Un- 
terstreichungen werden als solche wieder- 
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Kleinschreibung: 


Wortabteilungen: 
Zahlzeichen: 


Sonderzeichen: 

Proklisen: 

Enklisen: 

Die Zerlegung von Präfix 
und Verb 

Die Zerlegung von Adverbien 


in Teile 
Flexionssilbe -en 


Eigennamen 
Ortsnamen 


Die Interpunktion 


gegeben. Wo eine solche Hervorhebung 
fehlt, ist sinngemäß unterstrichen worden. 
Es gilt generell Kleinschreibung. Ausge- 
nommen davon sind das erste Wort eines 
Satzes, einer Überschrift oder eines Re- 
zeptes sowie Eigennamen und Ortsna- 
men. 

Sie werden in den Fußnoten mitgeteilt. 
Sie werden in arabischen Ziffern wieder- 
gegeben. Zahlen, die in der Handschrift 
ausgeschrieben sind, werden auch in der 
Edition ausgeschrieben. 

Sonderzeichen wie jenes für Plus (+) wer- 
den unverändert übernommen. 

Proklisen von Präpositionen (z. B. indem) 
werden bewahrt. 

Enklisen von Pronomina (z. B. machstu, 
soltu, magstu, kanstu) werden ebenfalls 
bewahrt. 

(z. B. ab nehmen, an richten, be tröuffen) 
wird beibehalten. 

(z. B. da mit, under ein ander, dar an) wird 
beibehalten. 

Der Schwund der Flexionssilbe -en, vor 
allem nach den Nasalen n, m und ng, ist 
eine typische Erscheinung der spätmhd. 
Zeit. Diese Silbe wird daher nicht auto- 
matisch ergänzt. Apokopen sind insbe- 
sondere im unbestimmten Artikel und in 
Pronomen häufig, sie werden nicht auto- 
matisch aufgelöst, sondern nur dort, wo 
sie durch Zusatzzeichen oder Siglen ab- 
breviiert sind 

Sie werden vorlagengetreu wiedergege- 
ben und groß geschrieben. 

Sie werden ebenfalls vorlagengetreu wie- 
dergegeben und groß geschrieben. 
versucht, dem Sinn der Handschriften ge- 
recht zu werden. Neue Sinneinheiten wer- 
den durch den Beginn eines neuen Satzes 
angezeigt. Das Komma wird auch zwi- 
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schen durch „und“ verbundenen Glied- 
sätzen angewendet, weil eine deutlichere 
Gliederung des Textes erreicht werden 
soll. Das Komma steht überall, wo meh- 
rere koordinierte Worte asyndetisch an- 
einander gereiht sind (z. B. pfeffer, ynger, 
zymey). 

Fußnoten In den Fußnoten bedeutet Kursivschrift, 
daß Wörter direkt aus dem Originaltext 
zitiert werden. 

Kürzungen und Ligaturen: Diese werden, sofern sie bezeichnet sind, 
aufgelöst. Ausnahmen davon sind ver- 
kürzte Wörter wie pfeff, küm und mess, 
die es in dieser Form nicht gibt und die 
deshalb ausgeschrieben werden. Synko- 
pierte Wörter wie bachn oder brotn wer- 
den nicht aufgelöst. Innerhalb der trans- 
kribierten Rezepte, die durchgehend kur- 
siv gedruckt sind, bedeutet nicht Kursi- 
ves, daß das oder die jeweilig recte gesetz- 
ten Zeichen in der Handschrift durch Zu- 
satzzeichen oder Siglen abbreviiert sind. 


[? bezeichnet unsichere Lesungen 
[N bezeichnet unheilbare Korruptelen 
fs: bezeichnet Lücken in der Vorlage 


1.6.2 Orthographie 


Die Texte, die in der vorliegenden Edition geboten werden, sollen nicht 
nur für Literaturwissenschaftler interessant sein, sondern auch sprachliche 
Untersuchungen ermöglichen. Da alle Sprachgeschichte zuerst einmal 
Orthographiegeschichte ist, soll die originale Orthographie der Handschrif- 
ten möglichst erhalten bleiben, da sie wertvolle Hinweise zur Datierung 
und Lokalisierung bieten kann. Aus diesem Grund sind iterierende Vari- 
anten in Orthographie und Morphologie ın den vorliegenden Texten er- 
halten geblieben. So kommen z. B. die Schreibungen prot und brot sowie 
drey und trey nebeneinander vor. In der Lautung gibt es beispielweise die 
Varianten lausen versus lassen, in der Formenlehre ssppelin neben suppel, 
bei Wortteilen begiessen versus pegiessen und als Varianten von Wörtern 
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kommt sew neben sie vor. Die Dialektuntersuchung der vorliegenden Tex- 
te baut auf diesen Varianten auf. Es soll hier der Text also nicht geglättet 
werden - allerdings werden folgende graphische Vereinfachungen gewählt: 


L,c Lassen sich t und c nicht deutlich unterscheiden, so istt zu 
schreiben. 

5,4 vw Sie werden entsprechend dem Lautwert transkribiert und 
wie folgt normiert: 

j wird nur konsonantisch verwendet 

i wird nur vokalisch verwendet 

ie, j Wenn konsonantische und vokalische Aussprache möglich 
ist, wird der Vorlage gefolgt. 

u wird nur vokalisch verwendet 

w wird nur konsonantisch verwendet 

un, Uu die für w stehen, werden mit w wiedergegeben 

y die Verwendung des y folgt der Handschrift 


5, 55, ß, SZ, z werden beibehalten. Zwischen Lang-s und Rund-s wird 
nicht unterschieden. 


1.7 Die Sprache der Kochbücher 


Die in dieser Arbeit gebotene sprachliche Untersuchung der hier edierten 
Kochbücher kann nur eine äußerst fragmentarische sein, da eine ausführ- 
liche Analyse den Rahmen dieser Arbeit bei weitem sprengen würde. Die 
ausgewählten Beispiele erheben keinen Anspruch auf Vollständigkeit. Sie 
wurden herausgegriffen, weil sie im Zuge der Editionsarbeit besonders 
auffielen. Es wäre sicherlich lohnend, eine eigene sprachwissenschaftliche 
Studie über die Sprache von Kochbüchern zu verfassen, was an dieser Stel- 
le angeregt werden soll. 

Der Versuch, die Sprache von Kochbüchern zu untersuchen, stößt auf 
gewisse Schwierigkeiten. Bei den Faktoren, anhand derer man die Laut- 
form von Sprachdenkmälern normalerweise untersucht, handelt es sich in 
diesem Fall zum überwiegenden Teil um Unbekannte: 


— Die Verfasser bzw. Schreiber der vorliegenden Kochbücher sind unbe- 
kannt, sodaß man ihren Dialekt nicht als Maßstab heranziehen kann. Es 


ist vielmehr mit einer Kompilation aus Schriften verschiedener Verfas- 
ser zu rechnen. 
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-— Füralle drei hier edierten Kochbücher ist nicht nur eine einzige Vorlage 
anzunehmen, sondern man muß von verschiedenen Vorlagen, die in ver- 
schiedenen Dialekten abgefaßt sind, ausgehen. Zwar weiß man beispiels- 
weise, daß das Buch von guter Speise für alle hier behandelten Koch- 
bücher ein Vorbild war, doch zerfällt auch dieses in zwei Teile, die sich 
in Wortschatz, Stil und Inhalt unterscheiden. Sprachlich handelt es sich 
um OÖstfränkisch mit mitteldeutschen (rheinfränkischen) Elementen. Wie 
bereits im Kapitel „Probleme bei der Einordnung der Quellen“ erwähnt, 
ist zumindest bei zwei der hier gebotenen Texte ein klarer Bruch beim 
Abschreiben zu bemerken. Das Mondseer Kochbuch hat zwar ein Regi- 
ster, dieses führt aber nur Rezepte des ersten Teiles an. Für den zweiten 
Teil muß also eine andere Vorlage benutzt worden sein. Im Dorotheen- 
kochbuch ist der Bruch noch offensichtlicher. Es beginnt zwischen Re- 
zept D31 und D32 neu. 

— Die lokale Schreibtradition am Schreibort muß ebenfalls unberücksich- 
tigt bleiben, da dieser unbekannt ist. 

— Die Schreibtradition bei demjenigen, für den die Abschrift bestimmt ist, 
liefert ebenfalls keine Anhaltspunkte, da der Adressat unbekannt ist. 


Aufgrund der angeführten Faktoren sollte hinreichend klar geworden sein, 
daß für die vorliegenden Kochbücher keinesfalls mit einer nur durch einen 
Dialekt beeinflußten Sprache zu rechnen ist, sondern mit Einflüssen aus 
verschiedenen Dialekten. 

Zunächst sollen die Texte anhand einiger Dialektmerkmale aus dem 
Bereich der Lautlehre untersucht werden, dann folgt ein kurzer Blick auf 
die Formen- und Wortbildungslehre, und zum Abschluß erfolgt eine Ana- 
lyse der Syntax. 


1.7.1 Bestimmung einiger Dialektmerkmale 
in den vorliegenden Kochbüchern 


1.7.1.1 Konsonantismus 


1.7.1.1.1 Labiale 
Betrachtet man den anlautenden bilabialen Verschlußlaut und stellt die ım 


Bairischen vorwiegende Schreibung p- (die durch die ahd. Konsonanten- 
verschiebung im Obd. aus germ. b- entstanden ist) der mitteldeutschen 
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Schreibung b- (das germ. b- ist hier erhalten geblieben) gegenüber, so zeigt 
sich folgendes Bild: 


I M D 
p- aa 327 608 
b- 23 265 135 


Wir sehen also bei diesem Merkmal, daß das Innsbrucker Kochbuch mit 
über 90 % und das Dorotheenkochbuch mit über 80 % einen viel stärke- 
ren bairischen Anteil haben als das Mondseer Kochbuch, das mit 55 % p- 
versus 45 % b- ein Schwanken zwischen beiden Schreibungen aufweist, 
das für das Ostfränkische (den Hauptdialekt des Buches von guter Speise) 
typisch ist. Beispiele: 


I M D 
prot 21 8 40 
brot 0 26 0 
putrer 1 18 15 
butter ) 8 ) 


Die Vorsilbe pe-, die für das südliche Mittelbairische und Südbairische ty- 
pisch ist, soll der Vorsilbe be- gegenübergestellt werden: 


I M D 
pe- 0 0 3 
be- 14 57 76 


Hier zeigt sich, daß nur das Dorotheenklosterkochbuch dieses Merkmal 
aufweist und das auch nur in wenigen Fällen. Beispiele dafür sind pegiessen 
und peslahen. Bei den beiden anderen Kochbüchern fehlt dieses Merkmal 
völlig. Die Beispiele für die Vorsilbe be- sind zahlreich. Es seien hier die 
Wörter begiessen, behalten, besneiden und bestreichen angeführt. 


1.7.1.1.2 Dentale 


Bei den Dentalen soll das anlautende dr- betrachtet werden. Dieses geht im 
Oberdeutschen in tr- über und bleibt im Ostfränkischen mit wenigen Aus- 
nahmen erhalten. Es ergibt sich folgende Gegenüberstellung: 


221 Die Zahlen bedeuten die Anzahl des Vorkommens im jeweiligen Text. 
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I M D 


dr- 0 25 23 
tr- 61 21 34 


Das Innsbrucker Kochbuch weist ausschließlich das Oberdeutsche tr- auf. 
Das Mondseer Kochbuch weist eine 54 % zu 46 % Verteilung auf, das 
Dororheenkochbuch eine 40 % zu 60 % Verteilung. Beide Kochbücher 
enthalten also sowohl bairische als auch ostfränkische Merkmale. Beispie- 
le dafür sind drey versus trey und drucken versus trucken. 


1.7.1.1.3 Palatale und velare Gutturale 


Anlautendes germ. k- wird im Südoberdeutschen und Mittelbairischen zur 
Affrikata verschoben und ch-, kch- und kh- geschrieben. Die Schreibung 
kh- kommt in den vorliegenden Texten nicht vor. Im Ostfränkischen bleibt 
k- erhalten und wird k- oder c- geschrieben. Die Verteilung aller dieser 
Varianten sieht in den vorliegenden Kochbüchern folgendermaßen aus: 


I M D 
k- 73 326 3 
c- 0 57 41 
ch- 74 0 109 


Bei diesem Merkmal zeigen sich die größten Unterschiede: Während im 
Innsbrucker Kochbuch die Verteilung von k- und ch- ausgeglichen ist, über- 
wiegt beim Mondseer Kochbuch die ostfränkische Schreibung von k- bzw. 
c- bei weitem, während dies im Dorotheenkochbuch genau umgekehrt ist. 
Es sei nur ein Beispiel für die unterschiedliche Schreibung eines Wortes 
gebracht: klain, clain, chlain. 


Im Auslaut wurde im Süd- und Mittelbairischen das im Auslaut verhärtete 
-g zur Affrikata weiterverschoben und -ch geschrieben. Im Rhein- 
fränkischen, Thüringischen und Ostfränkischen blieb das -g im Auslaut 
erhalten. Dieser Vorgang sei nun anhand der Endsilbe -ig bzw. -ich be- 
trachtet: 


I M D 
-ig 47 70 8 
-ich 2 28 3 


Der Anteil der ostfränkischen Endsilbe -ig ist in allen drei Kochbüchern 
größer als der der bairischen Endsilbe -ich. Im Innsbrucker Kochbuch liegt 
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er bei 96 %, im Mondseer- und Dorotheenkochbuch bei über 70 %. Als 
Beispiele für beide Schreibungen sollen die Wörter honig, hitzig, lebendig 
und essich und phenich dienen. 


1.7.1.2 Vokalismus 


Hier soll das Augenmerk auf eine Erscheinung gelegt werden, die bei den 
besprochenen Kochbüchern besonders auffällt: Die Entwicklung des & zu 
au, die eine Erscheinung des Alemannischen ist. In den hier edierten Koch- 
büchern finden sich Belege, die ich anhand der beiden folgenden Wörter 
aufzeigen möchte: 


I M D 
lassen 39 39 122 
lausen 6) 65 6) 
blasen 6) {6} 
blausen 0 1 6) 


Es ist deutlich zu sehen, daß dieses Merkmal nur im Mondseer Kochbuch 
anzutreffen ist. Es steht also als einziges unter alemannischem Einfluß. 


1.7.1.2.1 Zu den Diphthongen 


Eines der Charakteristika des Bairischen ist die Wandlung des mhd. ei über 
ai>oi>oa. Geschrieben wird dieser Diphthong aber ai bzw. ay. Der neue 
aus ij entstandene Diphthong wird durch ei bzw. ey wiedergegeben. Im 
Mitteldeutschen und Ostfränkischen wird der alte Diphthong monoph- 
thongiert. Dies tritt im Mittelfränkischen und Ostmitteldeutschen sowie 
im westlichen Teil des Ostfränkischen teilweise bereits in mhd. Zeit ein. 
Im östlichen und südlichen Teil des Ostfränkischen und im Nürnbergischen 
wird ei zunächst zu ai und dann im 14. Jahrhundert zu ä. Jedoch behauptet 
sich in diesen Teilgebieten des Ostfränkischen die alte traditionelle Schreib- 
weise mit ei. Erst seit der Mitte und vor allem seit dem Ende des 15. Jahr- 
hunderts dringt hier die ai-Schreibung ein. In den hier untersuchten Quel- 
len findet sich dieser Diphthong beispielsweise in folgenden Wörtern: 


I M D 
rail 9 12 16 
teil 0 3 1 
eibzw.ey 2 0 6) 
aibzw. ay 80 125 144 
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Es zeigt sich bereits anhand der hier dargestellten Wörter ein weiter Über- 
hang der bairischen ai-Schreibung vor der ei-Schreibung. 


1.7.2 Formen- und Wortbildungslehre 


1.7.2.1 Nebensilben (genauer schwere Ableitungssilben) 


Die schwere mhd. Ableitungssilbe -lich wird im Alemannischen und Rhein- 
fränkischen zu -lich gekürzt, im Bairischen dagegen wird sie zu -leich 
diphthongiert. Die Häufigkeit dieser Silben sei hiermit dargestellt: 


I M D 
-lich 0) 7 2 
-leich 7 6 18 


Während das Innsbrucker Kochbuch ausschließlich die Ableitungssilbe 
-leich aufweist und das Dorotheenkochbuch einen 90 %igen Anteil daran 
hat, ist die Verteilung der beiden Silben im Mondseer Kochbuch in erwa 
gleich. Das Innsbrucker Kochbuch und das Dorotheenklosterkochbuch 
weisen somit einen viel höheren bairischen Anteil auf als das Mondseer 
Kochbuch, das hier wiederum in Richtung des Alemannischen bzw. des 
Rheinfränkischen abweicht. Beispiele dafür sind frömalich und unschedlich 
bzw. endleich, naturleich und yesleich. 


Die Ableitungssilben -ic und -ec fallen im Mitteldeutschen in -ec zusam- 
men. Im Bairischen gilt die Endung -ic. In den hier vorliegenden Hand- 
schriften werden diese Endungen wie folgt geschrieben: -ech, -ik, -ic und - 


ıch. 


I M D 
-ech 0 6) 2 
-ik 7 10) (6) 
-ich 2 28 2 


Das Innsbrucker Kochbuch und das Mondseer Kochbuch enthalten aus- 
schließlich die bairischen Endungen auf -ic, die auch -ik und -ich geschrie- 
ben werden. Nur das Dorotheenklosterkochbuch weist zweimal die En- 
dung -ech auf, die auf den mitteldeutschen Raum hinweist. 
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1.7.2.2 Verben 


Die Partizip Präsens Endung -unde, die auf das ahd. -Önti zurückgeht, ist 
typisch für das Bairische. In allen anderen Dialekten endet das Partizip 
Präsens auf -ende. Diese Form ist zwar in den hier vorliegenden Texten 
sehr selten bzw. kommt im Innsbrucker Kochbuch gar nicht vor, soll aber 
trotzdem untersucht werden: 


I M D 
-unde 16) 0 2 
-ende 16) 1 1 


Es zeigt sich, daß das Dorotheenklosterkochbuch, wie bereits bei der Vor- 
silbe pe-, als einziges der drei Kochbücher diese Endung aufweist, was 
wiederum sehr stark auf den bairischen Raum hinweist. Ein Beispiel für 
ein Wort, das mit beiden Partizip Präsens Endungen vorkommt, istwallunde 
bzw. wallende. 


1.7.2.2.1 Verbalpräfixe 


Es sollen nun noch die Verbalpräfixe ze-, zu- und zer- betrachtet werden, 
da sie jeweils für ein Dialektgebiet typisch sind. Während man ze- im 
bairischen Raum vorfindet, kommt zer- im alemannischen und fränkischen 
Raum vor. Zu- findet sich im Mitteldeutschen, aber auch im Oberdeutschen. 


1 M D 
ze- 4 (6) 5 
zu- 19) 10) 2 
ZEr- 5 1 2 


Das Dorotheenklosterkochbuch weist den größten Anteil am bairischen 
Verbalpräfix ze- auf, womit es wieder einmal die größte bairische Beein- 
flussung zeigt. Das Mondseer Kochbuch weist das alemannische bzw. frän- 
kische Verbalpräfix zer- auf, und das Innsbrucker Kochbuch hat auch ei- 
nen hohen alemannischen bzw. fränkischen Anteil an Verbalpräfixen. 


1.7.2.3 Diminutiva 
Es soll gezeigt werden, inwieweit das Diminutivsuffix -lin schon zu -lein 


diphthongiert wurde. Weiters wird das für das Bairische charakteristische 
Diminutivsuffix -el untersucht: 
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I M D 


-Iin (6) 3 1 
-lein 58 21 48 
-el 11 10 32 


Im Mondseer Kochbuch und im Dorotheenklosterkochbuch kommt -lin 
zwar vor, wurde aber Großteils schon zu -lein diphthongiert. Das bairische 
Diminutivsuffix -el kommt in allen drei Kochbüchern vor. Beispiele für 
diese Formen sind ferlin, nägelin, suppelin, weintreublin, ferchlein, fuslein, 


hälslein, krepflein sowie büchel, helsel, chopfel, reindel und suppel. 


1.7.3 Einzelwörter 


Zunächst sei das Vorkommen des Personalpronomens der dritten Person 
feminin untersucht. Es ist in der Schreibung sew typisch für das Bairische. 
Folgende Schreibungen kommen in den drei Kochbüchern vor: 


I M D 
sew 0 0 27 
sie 0 5 74 
si 114 2 2 
sy 150 253 254 


Es zeigt sich, daß das Dorotheenklosterkochbuch als einziges das Perso- 
nalpronomen 3. P. Sg. sew aufweist. Hier zeigt wiederum dieses Kochbuch 
die meisten bairischen Merkmale. Ganz allgemein ist die Schreibung sy in 
allen Kochbüchern die verbreitetste. Das Innsbrucker Kochbuch hat einen 
57 %igen Anteil daran, das Mondseer Kochbuch einen 97 %igen und das 
Dorotheenklosterkochbuch einen 71 %igen. 


Nun sei noch kurz die Präposition #f betrachtet. Sie wurde im Bairischen 
und Teilen des Ostfränkischen zu aufdiphthongiert während sie im Schwä- 
bischen, Mitteldeutschen und westlichen Ostfränkischen zu uf gekürzt 
wurde. In den drei edierten Handschriften zeigt sich folgendes Bild: 


I M D 
auf 45 127 162 
uf 0 0 0 
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Es zeigt sich, daß die Diphthongierung in allen drei Handschriften voll- 
ständig durchgeführt ist, was auf den bairischen bzw. ostfränkischen Raum 


hinweist. 


1.7.4 Zusammenfassung 


Zusammenfassend kann man die drei hier edierten Kochbücher wie folgt 
sprachlich charakterisieren: Das Dorotheenklosterkochbuch weist von al- 
len drei Kochbüchern die meisten typisch bairischen Merkmale auf- 10 der 
14 untersuchten Merkmale deuten auf diesen Sprachraum hin. Einige 
bairische Merkmale treten nur in diesem Kochbuch auf, wie beispielsweise 
die Vorsilbe pe-, die Endung -unde und das Personalpronomen der 3. Per- 
son Singular sew. Es hat zwar auch die ostfränkische Endung -ig und ein 
Schwanken zwischen dr- und tr- im Anlaut aufzuweisen, was sowohl auf 
den bairischen als auch auf den ostfränkischen Raum hinweist, von wo es 
ebenfalls beeinflußt ist, doch liegt das Hauptgewicht auf dem bairischen 
Anteil. Ähnlich verhält es sich beim Innsbrucker Kochbuch. Auch bei ihm 
liegt der überwiegende Teil an Merkmalen im bairischen Bereich. Wie das 
Dorotheenklosterkochbuch weist es ebenfalls die ostfänkische Endsilbe-ig 
auf. Hier ist ein Schwanken zwischen ostfränkisch k- und südoberdeutsch 
ch- zu bemerken, das auf beide Sprachräume hinweist. Zusätzlich kommt 
noch das auf den alemannischen Raum hinweisende Verbalpräfix zer- vor. 
Alles in allem ist es aber ebenfalls dem bairischen Dialektgebiet zuzuord- 
nen. Schwieriger ist die dialektale Einordnung des Mondseer Kochbuches. 
Es weist 4 bairische Merkmale, 3 alemannische, 2 ostfränkische und bei 
zwei Merkmalen ein Schwanken zwischen Ostfränkisch und Bairisch auf. 
Auffällig ist hier der bedeutend größere alemannische Anteil. Bei diesem 
Kochbuch scheint es sich um ein Paradebeispiel einer „Mischüberlieferung“ 
zu handeln, die aufgrund verschiedener Vorlagen zustande gekommen ist. 


1.7.5 Syntax 


Kochrezepte weisen vor allem direktive und repräsentative Sprechakte aus. 
Beim direktiven Sprechakt soll der Leser dazu veranlaßt werden, daß indem 
Sprechakt Ausgedrückte zu tun. Der Illokutionszweck liegt also darin, den 
Leser zu veranlassen, in der Welt Vorhandenes zu verändern. Beispiele aus 
den hier edierten Texten sind: M61 /...] und nim ain apfel und sneid den 
würffelecht[...], 1133/...]und wurtz ez dann und nym dann die kragel und 
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dytu her/...JundD21/...]lös aus die gröten, hakch in und stöz in [...]. Beim 
repräsentativen Sprechakt wird eine als wahr behauptete Aussage über die 
Welt oder einen Teil der Welt gemacht. Der repräsentative Sprechakt hat also 
den Illokutionszweck, den Leser darauf festzulegen, daß etwas der Fall ist 
d.h.ihnandie Wahrheitder ausgedrückten Proposition zu binden. Beispiele 
dafür aus den vorliegenden Kochbüchern sind D122 Sy werden vor vas- 
nacht auch guet, 1155 Sy sind rogel, tüt man inrecht und M96 und wird guot. 
Da natürlich in jedem Sprechakt mehrere Illokutionszwecke erreicht wer- 
den können, empfiehlt es sich, nicht von repräsentativen oder direktiven 
Sprechakten, sondern von repräsentativen oder direktiven Sprechaktkom- 
ponenten zu sprechen. Es gibt nun eine Reihe von syntaktischen Möglich- 
keiten, Sprechakte mit überwiegend direktiver Komponente zu realisieren. 

Während Kochrezepte in Kochbüchern des 19. Jahrhunderts meist mit 
dem Konjunktiv I der 3. Person Singular begannen - es handelt sich um die 
berühmte „Man nehme“ Formel -, kommen in Kochbüchern unserer Zeit 
hauptsächlich Infinitive mit Aufforderungsfunktion am Ende des Satzes 
vor. Beispiele dafür sind: „geschältes Wurzelwerk in grobe Würfel schnei- 
den“ oder „Milch, Wasser und Butter zum Kochen bringen“. Diese beiden 
Varianten sind in mittelalterlichen Kochbüchern äußerst selten. Dafür gibt 
es manchmal ein Schwanken in der Anrede des Adressaten, die weder in 
heutigen noch in Kochbüchern des 19. Jahrhunderts vorstellbar wäre: Das 
schönste Beispiel??? bietet D27: Nim ein gebratene pieren [...] prate ez 
[...]. Man mag es spickchen [...] Er mag es wärmen [...]. In diesem Rezept 
werden also die zweite und dritte Person Singular mit direkten Direktiven 
angesprochen, wie auch eine indirekte Direktive vorliegt. 

Es soll nun die Syntax der Rezeptanfänge analysiert werden, um zu un- 
tersuchen, wie vorwiegend direktive Spechakte in den vorliegenden Koch- 
büchern realisiert werden. Dabei ist zu bemerken, daß je nach Kochbuch 


eine unterschiedliche Häufigkeit verschiedener syntaktischer Realisierungs- 
möglichkeiten vorliegt: 


I M D 
Nimm 0 80 191 
Willst du 151 25 5 
Du sollst 0 1 5 
Man soll 0 12 1 
Vom, Von 0/1 2/8 1/0 
Ferner 4 4 0 
Wie man 0 2 0 


222 Es gibt noch andere Beispiele dafür z. B. D14, D27, D39 und D83. 
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Wir sehen deutlich die großen syntaktischen Unterschiede, die zwischen 
den drei Kochbüchern bestehen. Das Innsbrucker Kochbuch weist die ge- 
ringste sprachliche Varianz in Hinblick auf die Rezepteingänge auf. Rund 
94 % der Rezepte beginnen mit den Worten „Willst du [...]“. Hier liegt 
der Typ einer direkten Direktive in Form eines Konditionalsatzes mit Im- 
perativ der zweiten Person Singular vor. Die zweite Realisierungs- 
möglichkeit mit dem Adverb „Ferner [...]“ kommt nur mehr in rund zwei 
Prozent der Rezepte vor. Andere Varianten sind noch seltener. 

Weit größere sprachliche Varianz zeigt das Mondseer Kochbuch. Hier 
ist der Beginn „Nimm [...]“ der häufigste — es wird also eine direkte Di- 
rektive im Imperativ der zweiten Person Singular gewählt. Allerdings 
kommt diese Variante nur mehr in 47 % aller Fälle vor. Der an zweiter 
Stelle stehende Beginn mit einer Häufigkeit von 14 % lauter „Willst du 
[...]“, kommt also viel seltener vor als im Innsbrucker Kochbuch. Die drit- 
te Realisierungsmöglichkeit mit „Man soll“, in der der Rezipient nicht di- 
rekt angesprochen wird, liegt nur mehr in sieben Prozent aller Fälle vor. 
Der Typ der indirekten Direktive, in diesem Fall mit dem Indefinitprono- 
men „man“ und dem Modalverb „sollen“, kommt also viel seltener vor als 
jener der direkten Direktive. An dritter Stelle folgt die Präposition „Von 
[...]“ bzw. „Vom [...]“. Danach folgen die Rezeptbeginne „Ferner [...]* 
mit 2 Prozent und „Wie man“ mit nur mehr einem Prozent. Die restlichen 
20 % aller Rezepte, die mit der obenstehenden Tabelle nicht abgedeckt 
sind, beginnen zum überwiegenden Teil mit dem Imperativ der zweiten 
Person Singular, also etwa mit: schneide, hacke, stecke, siede, reibe, 
zermahle, mache, koche, schäle usw. 

Wieder anders liegt der Fall beim Dorotheenkochbuch. Hier beginnen 
71 % aller Rezepte mit „Nimm [...] “ und je 1,8 % der Rezepte mit „Willst 
du [...] bzw. „Du sollst [...]“. Der Anteil der Rezepte, der durch die vor- 
liegende Tabelle nicht abgedeckt ist, erklärt sich dadurch, daß rund 24 % 
aller Rezepte mit Imperativen von verschiedenste Verben in der zweiten 
Person Singular beginnen, also etwa mit: lasse, entschuppe, schlage, stelle, 
trockne, reibe, hacke, lege, ziehe, mache usw. 

Betrachtet man alle drei Kochbücher im ganzen, so ergibt sich, daß 
direkte Direktiven die indirekten bei weitem überwiegen. Der Typ der 
direkten Direktive, Imperativ 2. Person Singular, kommt in 45 % aller 
Rezepte vor, der der direkten Direktive, Konditional, 2. Person Singular, 
erscheint in 30 % aller Fälle. Alle anderen Varianten liegen zwischen 2 % 
und 0,3 %. 
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Königliche Tafel», Holzschnitt von Michael Wolgemut. Aus: Stephan 
Fridolin, Der Schatzbehalter oder Schrein der wahren Reichtümer des 
Heils und der ewigen Seligkeit, Nürnberg 1491. 


Ä 5 4 ee 


De 
Und: Sn al ungen 
Er! ei 


enger abend Ye Pa ben 


Aus: Mondseer Kochbuch, Cod. Vind. 4995, fol. 210r 


2 Mondseer Kochbuch, 
Cod. 4995, 191-224" 


2.1 Handschriftenbeschreibung 


PROFANE SAMMELHANDSCHRIFT MIT TEXTEN ZUR GRAMMATIK, MEDIZIN, 
ZUM WEIN UND ZUR KOCHKUNST (lat. u. dt.) 


Papier. I, 238, I* ff., 217 x 147, Mondsee, 1439 und Mitte des 15. Jh. 


2.1.1 Beschreibstoff, Zustand und Zusammensetzung 
der Handschrift 


Da es sich um eine Quarthandschrift handelt, wird keine genaue Festle- 
gung der Dimensionen vorgenommen. Papier mit den Wasserzeichen: Teil 
I (Bl. 1-Bl. 166”): Waage, Typus Piccard V, Abteilung I, Nr. 20ff., Drei- 
berg, Typus Piccard XVV/1, Nr. 1593, Ochsenkopf mit einkonturiger Stan- 
ge mit Blume, Typus Piccard II/3, Abteilung XII, Nr. 231 ff., Teil II (Bl. 
167'-Bl. 226”): Waage, Typus Piccard V, Abteilung I, Nr. 20ff., Teil III (Bl. 
227'-Bl. 238”): Dreiberg, Typus Piccard XVV/1, Abteilung II. 

Lagen: 3 Teile: I (Bl. 1'-Bl. 166”), II (Bl. 167'-Bl. 226”), III (Bl. 227'- 
Bl. 238°); 

Teil I: 114 VII2+VT24+ VPEO+LVIEOHLVIEQ)LVT2+VIS (Bl. 93 ist dazu- 
gezählt, gehört aber nicht dazu) + VI?+VI!®+VI!2!+-VI13+VI!#+ 
VI!54+V]!66 (Die genaue Lagenverteilung zwischen Blatt 25 und 60 ist nicht 
exakt feststellbar.); Teil II: VI'78+VI!9+VJ2%+VJ214-V1225; Teil III: VI2?® 
+1!* (Urkundenfragment 2. Hälfte 14. Jh.?); Chroustsche Lagenformel: 
11+20V1238+11*, Bl. 93 ist wie bereits erwähnt abzuziehen. Es liegt ein 
Foliierungsfehler vor. Die Foliierung des 19. Jahrhunderts übergeht die 
kleineren eingebundenen Bl. 27 a, 28 a (derzeit lose), 33 a, zählt jedoch das 
kleine Bl. 93. Bis Bl. 46 ist in der Mitte des oberen Randes eine zeitgenös- 
sische Foliierung erhalten. Der Kommentar des 1. Teiles (1'-166”) ist auf 
Bl. 157° mit 17. Juli 1439 datiert: Er sic est finis die veneris post divisionem 
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überschrieben.) Der zweite (Bl. 167'-226°) und der dritte Teil (Bl. 227'- 
226”) wurden um die Mitte des 15. Jahrhunderts willkürlich mit der Gram- 
matik zusammengebunden. 


2.1.2 Schrift 


Schriftraum wechselnd, Zeilenzahl wechselnd; Kodikologisch und 
paläographisch lassen sich drei Teile unterscheiden. Teil I (Bl. 1"-Bl. 166”): 
Bl. 1-158": Haupttext und Kommentar in Bastarda von mehreren Hän- 
den, der Kommentar ist in kleinerer Schrift gehalten. Bl. 158°-159": Index 
in vier Spalten zu 38 Zeilen von einer Hand in Bastada. Teil II (Bl. 167'-Bl. 
226”): Bl. 168'-224": Bastarda von mehreren Händen in einer Spalte zu 24- 
33 Zeilen. Teil III (Bl. 227'-Bl. 238”): Bl. 227'-235Y: Bastarda von zwei (?) 
Händen. 


2.1.3 Ausstattung 


Nur Teil I ist rubriziert und weist rote Unterstreichungen und Aus- 
zeichnungsstriche auf den Bl. 1’-55’, 60", 61", 85-90", 127°-128", 138°-139' 
auf. Vereinzelt gibt es rote Kommentarlemmata z. B. 2”. Teil II ist nicht 
rubriziert. Teil III hat nur rote Auszeichnungsstriche. (Bl. 227'-235”) 


2.1.4 Einband 


Spätgotischer originaler Gebrauchseinband, helles, glattes Leder über Holz 
mit Streicheisendekoration, Mondsee, 2. Hälfte 15. Jh. Vorderdeckel und 
Hinterdeckel gleich: Außenrahmen und Andreaskreuz aus Doppelbändern. 
Auf dem Vorderdeckel Titelschild und Mittelschließe entfernt; auf dem 
Hinterdeckel Schließenbandbeschlag entfernt. Der Rücken hat drei 
Doppelbünde und ist ganzflächig mit Papier überklebt. Auf ihm stehen 
folgende Titel und Signaturen der Mondseer Klosterbibliothek aus dem 
18. Jh.: 1. Feld: Miscellan(ea), darunter klein die Signatur 3611 (18. Jd.). 
Am 2. Feld zweimal die Signatur 58. Spiegel vorne: Pergament-Bruchstück 
mit dem Text einer lat. Grammatik des 14. Jh. Breiter Falz des Spiegels 
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zwischen Bl. 226 und 227 sichtbar. Spiegel hinten blank, halbe Pergament- 
urkunde, dt., geschrieben in Notula des 14. Jh., Frantziske Lantrichter ze 
Graz und Lienhart den speiser betreffend. 


2.1.5 Geschichte der Handschrift: 


Die Handschrift entstand um 1439/40 (siehe die Datierung für Teil I auf 
Bl. 157°: Et sic est finis die veneris post divisionem apostolorum hora v. 
möglicherweise noch etwas später. Ob sich der Schenkungsvermerk auf Bl. 
238° Frater Benedictus de Piburg obtulit hunc libellum pro monasterio 
Lunelacensi anno domini etc. LIII° (1453), wonach Frater Benedikt de 
Piburg im Jahre 1453 das Buch für das Kloster Mondsee erhielt, auf den 
gesamten Codex oder nur auf Teil III bezieht, wird hier keiner genauen 
kodikologischen Überprüfung unterzogen. Ebenso soll offengelassen wer- 
den, ob der Einband um 1450 oder nach 1453 im Kloster Mondsee angefer- 
tigt worden ist. Bei dem als Frater für das Jahr 1453 belegten Benedikt de 
Piburg handelt es sich höchstwahrscheinlich um den Abt des Klosters 
Mondsee der Jahre von 1463 bis 1499, Benedikt II. Eck de Piburg. Der 
Codex ist im gedruckten Handschriftenkatalog von Mondsee (Montissa 
Chronici Lunae-Lacensis, Bd. II., 1749, auf S 409 sowie in Bd. 1, 1748, 
Klostergeschichte, auf S 244 ff.) erwähnt. 

Nach der Aufhebung des Stiftes Mondsee gelangte der Codex im Jahre 
1791 in die Hofbibliothek, wo er die Signatur Lunael. Q 58 hatte, bis er im 
Zuge der Entstehung des „Tabulae“-Kataloges im 19. Jahrhundert die heu- 
tige Signatur Cod. 4995 erhielt. 


2.1.6 Literatur (chronologisch): 


Tabulae codicum manu scriptorum praeter graecos et orientales in Biblio- 
theca Palatina Vindobonensi asservatorum, Vol. III, Cod. 3501-5000, 
Vindobonae 1869, S 466; K. Bartsch, Compte rendu des Tabulae Codicum, 
Germania XV, 1870, $ 382-383; J. Wrobel, Corpus gramm. medii aevi 1, 
Breslau 1887; M. Mantius, Geschichte der lateinischen Literatur des Mit- 
telalters III, München 1931, S 747-751; H. Hajek, Das buch von guter 
spise (= Texte des späten Mittelalters 8), Berlin 1958, S 5f., S 10f.,S 16-19; 
H. Menhardt, Hg., Verzeichnis der altdeutschen literarischen Handschrif- 
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ten der Österreichischen Nationalbibliothek, Bd. 2, Berlin 1961, S 1085; 
A. Feyl, Das Kochbuch Meister Eberhards, Diss. Freiburg/Br. 1963; ]. 
Werlin, Weinrezepte aus einer Mondseer Handschrift des 15. Jahrhunderts, 
Neuere Forschungen auf dem Gebiet des mittelalterlichen Gartenbaus und 
Haushalts, in: Die wissenschaftliche Redaktion, Heft 3, 1966, S 79-90; ders., 
Ein Weinbuch aus dem niederbayerischen Kloster Biburg, in: Archiv für 
Kulturgeschichte, Bd. 48, Heft 1, 1966, S 133-147; H. Wiswe, Die mittel- 
niederdeutsche Kochrezeptüberlieferung, in: Jahrbuch des Vereins für nie- 
derdeutsche Sprachforschung 90, 1967, S 46-62; Scriptorium. Revue inter- 
nationale des &tudes relatives aux manuscrits. International Review of 
Manuscript Studies, Bd. 24, 1970, Nr. 680; H. Wiswe, Kulturgeschichte 
der Kochkunst, München 1970, S 14, S 19; FE Unterkircher, Die datierten 
Handschriften der Österreichischen Nationalbibliothek von 1401-1450, 
Wien 1971, S 127; ©. Mazal, E. Irblich, I. Nemeth, Wissenschaft im Mit- 
telalter, Ausstellung von Handschriften und Inkunablen der Österreichi- 
schen Nationalbibliothek, Wien 1975, S 84, Nr. 19; G. Hayer, Daz buoch 
von guoter spise, Abbildungen zur Überlieferung des ältesten deutschen 
Kochbuches (= Litterae, Göppinger Beiträge zur Textgeschichte Nr. 45), 
Göppingen 1976; N. Foster, Schlemmen hinter Klostermauern, Die unbe- 
kannten Quellen europäischer Kochkunst, Hamburg 1979; O. Mazal, By- 
zanz und das Abendland, Ausstellung der Handschriften- und Inkunablen- 
sammlung der Österreichischen Nationalbibliothek, Handbuch und Kata- 
log, Graz 1981, S 301; L. Bursill-Hall, A Census of Medieval Latin Gram- 
matical Manuscripts (= Grammatica Speculativa, Sprachtheorie und Logik 
des Mittelalters, Bd. 4), Stuttgart/Bad Cannstatt 1981; H. Birkhan, Ministe- 
rialenliteratur in Österreich: Die Exponate im „Auditorium“, in: Die 
Kuenringer, Das Werden des Landes Niederösterreich, Katalog des Nie- 
derösterreichischen Landesmuseums, Neue Folge Nr. 110, Wien 1981, 
5 437; F. B. Brevart, Mondseer Kochbuch, in: K. Ruh et al., Hg., Die deut- 
sche Literatur des Mittelalters, Verfasserlexikon, Bd. 6, Berlin/New York 
1972, S 670-671; B. Laurioux, Entre savoir et pratiques: Le livre de cuisine 
ä la fin du moyen age, in: Medievales Nr. 14, 1988, S 59-71; T. Ehlert, 
Wissensvermittlung in deutschsprachiger Fachliteratur des Mittelalters oder: 
Wie kam die Diätetik in die Kochbücher? in: Würzburger medizinische 
Mitteilungen 8, 1990, S 137-159; dies., Das Kochbuch des Mittelalters, 
Rezepte aus alter Zeit, Zürich/München 1990; G. Wacha, Küchen - Kö- 
che - Kochen, Nahrung, Versorgung und Eßkultur, in: Adel im Wandel, 
Politik . Kultur . Konfesssion 1500-1700, Niederösterreichische Landes- 
ausstellung 1990, S 147-168; C. Lambert, Du manuscrit & la table, Essais 
sur la cuisine au moyen äge et r&pertoire des manuscrits medievaux 
contenant des recettes culinaires, Montreal 1992; 
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2.1.7 Beschreibung des Inhalts 

VD Spiegel Grammatik (Donat?) 

(I®) unbeschrieben, Signaturen des 19. Jd. auf I" 
Teil I (1"-166°) 


1 (1'-157") EBERHARDUS BETHUNENSIS: Graecismus cum glossa 
Inc.: (17) Est pater hic cura pater alius est genitura 
Expl: sed guandoque movent animum racione carentis. Secundus liber 
grecismi etc. 
Finito libro sit laus et gloria Christo. 
Der Kommentar beginnt auf 1" 
Inc.: Circa initium parciale illius tocius libri cuius subiectum est hic 
agregatum 
Expl.: ut asinorum equorum canum ut patuit ibi: at venetores etc. Et sic 
est finis in die Veneris post divisionem apostolorum hora V, anno domini 
1439. 
(157°-158°) Angaben zu verschiedenen im Werk behandelten Wörtern 
Inc.: Item in primo sexterno huius libri magister Eberhardus de terminat 
de istis diccionibus 
Expl.: hoc nomen Adam. 
(158”-159") Index zum Graecismus. 
Tit: Nota hic nomina masculini generis incipientia ab a. Bricht im 
Buchstaben c ab. 
Ausgabe: EBERHARDUS BETHUNIENSIS, Graecismus, hg. v. J. WROBEL 
(= Corpus grammaticorum medii aevi 1), Breslau 1887. 


(159Y-163") unbeschrieben 

(163°) vereinzelt Eintragungen zum Lemma t. (Federproben) 
(164'-166”) unbeschrieben 

(166°) Notiz: /n nomine domini amen. Anno incarnacionis einsdem 
millesimo quadrigentesimo quadragesimo indiccione secunda die vero 
Veneris mensis Septembris pontificis sanctissimi in Christo patris ac 
dominı. 


Teil II (167'-226”) 


(167'%) unbeschrieben 
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(168-170) DE REGIMINE SANITATIS 

Tit.: De sanitate hominis versus 

Inc.: Anglorum regi scripsit tota scola Salerne 
Expl.: Ut non egretes cynamonium sumere potes. 


(170'-190”°) DE VINO EIUSQUE PROPRIETATIBUS TRACTATUS LATINUS UNA 
CUM VERSIONE PRO PARTE GERMANICA 


(170'-180°) "Tractatus Latinus 
Inc.: Primo ponam quomodo vinum debeat colligi et preservarı 
Expl.: et post triduum erit globus in fundo. 


(180°-190°) Weinbüchel 
Inc.: Wen der wein tzehe und trübe 
Expl.: ın das nessel giessen 


(191'-224") KOCHBUCH MIT INHALTSVERZEICHNIS 
UND GEREIMTER VORREDE 


(191°) Inc.:Nota kasmad ze machen — pisces ad acetum post de coccoem. 
(191"-192°) Inhaltsverzeichnis 
(191”) Inc.: Ain müs von mandelmilch und von kersen und reiße 
(192°) Expl.: Aber von aim fladen 
(192Y-193") Einleitung in 19 Versen (V 7 ist unpaarig) 
(192°) Inc.: Ain puoch von kochen 
Ich wıl euch underweysen/ Von der kuchen speysen. 
(193”) Expl.: Wer das koch wil lernen/ der sol das buchel merken eben. 
(193'-224") Kochbuch 
(193) Tit.: Ain mus von mandelmilch, kerssen und reyß 
Inc.: Man sol nemen aın pfund mandel 
(224") Expl.: gib es also hin auf den tisch. 


(224°-226") unbeschrieben 


Teil III (227'-238°) 
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(227'-235°) SCHEMATA MNEMOTECHNICA 

Inc.: In nomine sancte et individue trinitatis amen. In principio huins 
operis est notandum quod ista ars consistit in duobus punctis 

Expl: egrum: domus infirmorum 


(236'-238r) unbeschrieben 


(238°) Schenkungsvermerk: Frater Benedictus de Piburg obtulit hunc 
libellum pro monasterio Lunelacensi anno domini etc. LIII® 


(11*) HALBE PERGAMENTURKUNDE BETREFFEND FRANTZISKE LANTRICHTER 
ZE GRAZ UND LIENHART DEN SPEISER 
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Sauich, id est pultes tritici (Savich, d. i. Weizenmus). Aus: Tacuinum 
Sanıtatis in Medicina. Ende 14. Jh. Cod. Vind. Series Nova 2644, fol. 
43° 


2.2 [Transkription] 


[Register] 


Nota kasmad ze machen — 1917] 
pisces ad acetum post de cuccoem 


Ain müs von mandelmilch und von kersen und reiße?? 

Wie man aines hirsen leber ein sultz 

Ein muß oder koch von ziger und mandelmilch und von reiß mel und hünern 
Von ainem haidenischen kuchen 

Wie man gehirn breit an ainem spis 

Wie man ein eingefült ferkel macht 

Ein muoß oder koch von kriechen 

Von einem gebraten?”* hun in ainem??? morser 

Von einem gebacken 

Ein müs oder koch von gebacken birn 

Wie man pasteden pachen sol 

Wie ein condiment gemacht wirt über fisch oder wildprett 

Wie man gefült??* hecht macht 

Von gefulten alen 

Wie man lachse pecht 

Wie man ain stokfisch brett 

Wie man sweinen darm und sweinen magen in ain condiment macht 
Wie man macht ein gebacken muos oder koch 

Wie man von weissen brot machet ein mandelmilch 

Wie man milch mag gebraten an ainem spisse 

Wie man ein condiment ube ein gans macht [191°] 
Wie man ain gepachens macht und dar nach an einem spis bret 

Von gebratten hünern wie man die pechet in aim mörser 

Wie man ein leber an macht 

Wie man gepratine hünner in ein pfeffer macht 

Wie man ein condiment macht uber hünner 

Wie man ein salse macht über hünner, morchen oder schwammen 


223 Jede Nennung eines neue Rezeptes wird in der hier gebotenen Edition durch den Beginn 
einer neuen Zeile und durch Großschreibung des ersten Wortes angezeigt. Die Handschrift 
folgt diesem Prinzip nicht durchgängig. 

224 Inder HS gebra-ten abgeteilt. (ohne Abreilungsstrich) 

225 Zwischen ainem und morser steht ein getilgtes h. 

226 Zwischen gefült und hecht steht ein getilgtes bechst. 
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2.3 [Übersetzung] 


Anleitung, Topfen zu machen - [1917] 
nach dem Abkochen in Essig [eingelegte] Fische 


Ein Mus von Mandelmilch und von Kirschen und Reis 

Wie man eine Hirschleber einsulzt 

Ein Mus oder Brei von Topfen und Mandelmilch und von Reismehl und 
Von einem heidnischen Kuchen [ Hühnern 
Wie man Hirn am Spieß brät 

Wie man ein gefülltes Ferkel macht 

Ein Mus oder Brei aus Kriechen 

Von einem in einem Mörser gebratenen Huhn 

Von Gebackenem 

Ein Mus oder Brei aus gebackenen Birnen 

Wie man Pasteten backen soll 

Wie eine Würzbrühe zu Fisch oder Wildbret gemacht wird 

Wie man gefüllten Hecht macht 

Von gefüllten Aalen 

Wie man Lachse bäckt 

Wie man einen Stockfisch brät 

Wie man zu Schweinsdarm und Schweinsmagen eine Würzbrühe macht 
Wie man ein gebackenes Mus oder einen Brei macht 

Wie man aus Weißbrot eine Mandelmilch macht 

Wie man Milch am Spieß braten kann 

Wie man eine Würzbrühe zu einer Gans macht [191°] 
Wie man Gebackenes macht und danach an einem Spieß brät 

Von gebackenen Hühnern [und] wie man sie in einem Mörser bäckt 

Wie man eine Leber einlegt 

Wie man gebratene Hühner in einer Pfeffersauce macht 

Wie man eine Würzbrühe zu Hühnern macht 

Wie man eine Sauce zu Hühnern, Morcheln oder Pilzen macht 
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Aber??? von ainer salsen 

Wie man ein hecht füllen soll 

Wie man gefült ele sol machen 

Wie man ein stockfisch praten sol 

Wie man ein keß von mandelmilch macht 

Wie man rintflaisch mit aschlauch seudt 

Wie man ein gans in einem hafen braten sol und ein condiment dar über- 
machen 

Wie man krapfen bachen sol 

Aber??? von krappfen 

Wie man arbais praten sol an ainem spis 

Aber wie man ain hecht füllen sol 

Aber??? wie man milich pret an ainem spis 

Wie man ain gepraten huon rost 

Wie man ein condiment macht in ainer pfannen gepachen 

Wie man über ain hun, arm ritter und geröst oppfel ein condiment macht 

gepachen in ainer pfannen 

Wie man aın reinischen kuochen macht [1927] 

Wie man ain müs oder koch von gebratenen fischen macht 

Wie man ein fladen macht von fischen 

Aber ain fladen von fischen 

Aber? krappfen von fischen 

Aber von aim krappfen von nussen 

Wie man ain vasten koch oder muos macht 

Wie man haidnisch arbaiß macht 

Wie man koch oder muos von lauch macht 

Ein muos oder koch von gepachen aiern 

Aber?! ain koch von airn 

Aber”? ain mus oder koch von airn 

Wie man ain koch oder muos von kutten macht 

Wie man aın appfelmuos macht 

Wie man ain ziger von mandelmilch macht 

Wie von mandel ein koch wirt gemacht 

Wie man ain guot reis gesotten macht 


227 Dasa von.aber wird hier mit a geschrieben. 
228 Siehe Fußnote 227. 
229 Siehe Fußnote 227. 
230 Sıehe Fußnote 227. 
231 Siehe Fußnote 227. 
232 Siehe Fußnote 227. 
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Von einer weiteren Sauce 

Wie man einen Hecht füllen soll 

Wie man gefüllte Aale machen soll 

Wie man einen Stockfisch braten soll 

Wie man einen Käse aus Mandelmilch macht 

Wie man Rindfleisch mit Schalotten kocht 

Wie man eine Gans in einem Topf braten und eine Würzbrühe dazu 
machen soll 

Wie man Krapfen backen soll 

Von weiteren Krapfen 

Wie man Erbsen an einem Spieß braten soll 

Wie man einen Hecht füllen soll 

Wie man Milch an einem Spieß brät 

Wie man ein gebratenes Huhn röstet 

Wie man eine in einer Pfanne gebackene Würzbrühe macht 

Wie man über ein Huhn, arme Ritter und geröstete Äpfel in einer Pfanne 

eine Würzbrühe macht 

Wie man einen rheinischen Kuchen macht [192] 

Wie man ein Mus oder einen Brei aus gebratenen Fischen macht 

Wie man aus Fischen einen Fladen macht 

Ein weiterer Fladen aus Fischen 

Weitere Krapfen aus Fischen 

Weiters von Nußkrapfen 

Wie man einen Fastenbrei oder ein -mus macht 

Wie man heidnische Erbsen macht 

Wie man Brei oder Mus aus Lauch macht 

Ein Mus oder Brei aus gebackenen Eiern 

Ein weiterer Brei aus Eiern 

Ein weiteres Mus oder ein Brei aus Eiern 

Wie man einen Brei oder ein Mus aus Quitten macht 

Wie man ein Apfelmus macht 

Wie man einen Topfen aus Mandelmilch macht 

Wie man einen Brei aus Mandeln macht 

Wie man einen guten gesottenen Reis macht 
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Aber??? wie man ain koch von reis macht 

Wie man ain muos oder koch von mandelmilch, reismele??* und hunrbrust 
macht 

Ein koch oder muos von zam milich, hunerbrustn und reismele 

Wie man ain koch oder muos macht von veiol 

Wie man ain koch oder muos von morachen macht 

Wie man ain muos oder koch von nussen macht 

Wie man ein koch von birn macht 792°] 

Wie man ein koch von kirsen macht 

Aber??? ain koch von kerschen 

Wie man ain kumpost macht von weichslen 

Vom eim fladen 

Aber?® von aim fladen 

Wie man ain praten von kelberleber macht 

Aber von aim fladen 

Von eim fladen 

Aber??’ von aim fladen 


[Reimvorrede] 
Ain puoch von kochen??? 


Ich wil euch underweysen 

von der kuchen speysen. 

Wer sein nit versteen kan, 

der sol das büchel sehen an. 

Wie er groß gerichte lerne machen 
gar von klainen sachen. 

...? die im wil das püchel geben 
Wen es kan wol berichten 

von mangerlay gerichten: 

von grossen und von klainen, 


233 Siehe Fußnote 227. 

234 Inder HSreis-mele abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

235 Siehe Fußnote 227. 

236 Siehe Fußnote 227. 

237 Siehe Fußnote 227. 

238 Die Gedichrüberschrift ist in der Handschrift nach rechts eingerückt. 

239 Hier fehlt die Verszeile dise lere merke er vil eben, die im buoch von guoter spise, mit den 
das Mondseer Kochbuch zum Teil übereinstimmt, an dieser Stelle steht. 
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Wie man einen weiteren Brei aus Reis macht 

Wie man ein Mus oder einen Brei aus Mandelmilch, Reismehl und 
Hühnerbrust macht 

Ein Brei oder Mus aus geronnener Milch, Hühnerbrüsten und Reismehl 

Wie man einen Brei oder ein Mus aus Veilchen macht 

Wie man einen Brei oder ein Mus aus Morcheln macht 

Wie man ein Mus oder einen Brei aus Nüssen macht 

Wie man einen Brei aus Birnen macht [192°] 

Wie man einen Brei aus Kirschen macht 

Ein weiterer Brei aus Kirschen 

Wie man ein Weichselkompott macht 

Von einem Fladen 

Von einem weiteren Fladen 

Wie man einen Braten aus Kalbsleber macht 

Von einem weiteren Fladen 

Von einem Fladen 

Von einem weiteren Fladen 


[Reimvorrede; die Reimvorrede wird in Prosa wiedergegeben] 

Ein Kochbuch 

Ich will euch über die Küchenspeisen unterweisen. Wer nichts davon ver- 
steht, der soll in dieses Buch schauen und lernen, wie er große Gerichte aus 


kleinen Zutaten machen kann. /Er soll sich die Lehre gut merken, die 
ihm das Büchlein geben will. Denn es enthält viele Gerichte: große und 


240 Wie bereits beim transkribierten Text angeführt, fehlt hier die Verszeile dise lere merke er 
vil eben. Siehe die dortige Fußnote 239. 
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wie sy sich verainen, 

wie sy sich besachen 

und hohe speyse machen. 

Der sol das puoch vernemen 

und sol sich nicht entschemen, 

ob er fraget, das er nicht enkan. 

Das bericht in schier ain weiser man. [193’] 
Wer das koch wil lernen 

der sol das buochel merken eben.?*! 


[Text] 


[1] Ain_muos von mandelmilch. kerssen und reyß 


Man solnemen ain pfund mandel und sol die zuo milch stossen, und kerssen 
ain libra, und slahe die durch ain sib und thuo die milch dar zuo, und nim 
ainen fierdung reises, den sol man zuo stossen zuo mel, und tuo das in die 
milch, und nimm den ain rain smaltz oder spechk und smeltz das in ainer 
pfannen, und tno dar zuo ain halb marck weis zukers und versaltz es nicht. 


[2] Wie man ain birssen leber sultzet 


Eines hirssen leber soll man pratten auff ainem rost, die man lang hallden 
wil. Dar nach sol man sey dünn sneiden zuo scheiben. Und nim ainen 
rainen?*? honigsaim, den soll man sieden, und nim den ynber und galgent 
und negelein, die stoß under ain ander und wirff sy dar ein. Und nim den 
ain vas oder ain schaff, dar ein du es wilt tuon, und wasch das gar rain. Und 
geus denn ein schicht honigs und leg ein schicht leber und also fürbas. 


[3] Ain gemäß von zigermilch, mandel, reismel und hünern 


Man sol nemen zigermilch und mach mandels ain [193] % libra. Aın 
vierdung reises sol man stossen zuo mele und tuo das in die milch kalt. Und 


241 Der unreine Reim der beiden letzten Verszeilen gründet sich darin, daß diese im Vergleich 
zur Vorlage buoch von guoter spise abgeändert worden sind. Im Original lautet der Schluß: 
wer denne kochen woelle lerne/ der sol diz buoch merken gerne. 

242 Inder HSrai-nen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
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kleine, wie sie zusammenpassen, wie sie hergestellt werden und hochwer- 
tige Speisen ergeben. Der, /der nichts davon versteht], soll auf das Buch 
hören und soll sich nicht schämen, bei den Gerichten nachzufragen, die er 
nicht herstellen kann. Darüber berichtet ihm ein weiser Mann. Der kochen 
lernen will, der soll sich {den Inhalt] des Büchleins merken. 


[Text] 


[1] Ein_Mus aus Mandelmilch, Kirschen und Reis 


Man soll ein Pfund Mandeln nehmen und diese zu Milch zerstoßen?*? und 
[soll] ein Pfund Kirschen [nehmen] und diese durch ein Sieb streichen und 
die Mandelmilch dazugeben. Und nimm ein Viertelpfund Reis, den soll 
man zu Mehl zerstoßen und tu das in die Milch. Und nimm dann ein reines 
Schmalz oder Speck und lasse es in einer Pfanne zergehen /bzw. lasse ihn 
aus] und tu ein Viertelpfund weißen Zucker dazu und versalze es/das Mus] 
nicht. 


[2] Wie man eine Hirschleber einsulzt 


Man soll eine Hirschleber auf einem Rost braten, wenn man sie lange auf- 
bewahren will. Danach soll man sie in dünne Scheiben schneiden. Und 
nimm einen reinen Honigseim, den soll man sieden, und nimm dann Ing- 
wer und Galgant und Gewürznelken, die stoße miteinander klein und wirf 
sie hinein /zu der Leber]. Und nimm ein Faß oder ein Schaff, in das du es 
hineingeben willst, und wasche das sauber aus. Und gieße dann eine Schicht 
Honig /hinein] und leg dann eine Schicht Leber /hinein] und so weiter. 


[3] Ein Mus aus Molke, Mandeln, Reismehl und Hühner 


Man soll Molke und ein halbes Pfund Mandeln /793”7 nehmen. Ein Vier- 
telpfund Reis soll man zu Mehl zerstoßen und in die kalte Milch geben. 


243 Beim bloßen Zerstoßen von Mandeln entsteht natürlich noch keine Mandelmilch. Diese 
ergibt sich dadurch, daß man Wasser oder Wein hinzufügt. Die Herstellung von Mandel- 
milch wird hier als bekannt vorausgesetzt. 
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nimm ains huons brust, die sol man zaisen und sol die hacken darein, und 
ein reines smaltz sol man nemen und dar zuo thuon, und sol es dar inn 
sieden, und tuo dar zuo ain vierdung zukers. 


[4] Ain_ muos von reyse 


Nimm wasser und send den reis dar inn zuo halben wegen und geus dan 
das wasser ab. Und send in reinem smaltz, und geus den das smaltz her ab, 
und wirff ain zuker oben dar auf und saltz es nit. 


[5] Von ainem haidnischen kuochen 


Man solnemen ainen taig und soll den dünn braiten. Und nim ain gebrattnes 


flaisch und speck gehackt und oppfel und thno dar ein pfeffer und aier, und 


pach, und versaltz es nicht. 


[6] Wie man hym pratt an dem spisße 


Man sol nemen gehirn, mel, appfel und aier, und meng das mit würtzen, 
und streich das an den spiß, und brat es schon, und gib es hin. Das selb tnot 
man ainer gestossen lüngen. 


[7] Ain seltzan gemüs 


Man sol nemen rainfal, petersilg und salvey und meng das under ein ander, 


und tuo ain wenig weiß prods dar zuo, und wurtz das, und aer, und laß das 
wol mit ain ander sieden. 


[8] Ain_gefülte spensau guot ze machen [194] 


Nim ain ferhel das dreyer wochen alt ist und brü das küle und zeuch im das 
har ab. Das man es icht verwunde, so soll man im umb und umb die haut 
ablösen?*, und lös beide flaisch und gebaine, und alles das es in dem leib 
haut an die claen. Und nim des fleisch das daraus gezogen ist, groß als zway 
aer und seud es wol nahet gar. Und nim den speck und hack in und aın aie 
tno dar zuo und ain schnitten brots und petersilg und saltz zuo massen. Da 
mit fülle das ferchlein nicht zuo uol, und verpind im das maul, und leg es 
sanft in einen kessel, und lauß es wallen das die haut icht preche. So nım es 
dan, und tuo es auf ain hültzen rost, und brat es sanfft. Als es den wol gerost 
ist, so nim ein brot und leg es auf ein schüssel, und mach auf ein brett 


244 In der HSab-lösen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
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Und nimm eine Hühnerbrust, die soll man zerkleinern und gehackt hin- 
eingeben. Und man soll ein reines Schmalz nehmen und dazutun und soll 
[das Hühnerfleisch] darin sieden und ein Viertelpfund Zucker dazutun. 


[4] Ein_Reismus 

Nimm Wasser und siede den Reis darin halb gar und gieße dann das Wasser 
ab. Und siede [ihn] in reinem Schmalz und gieße dann das Schmalz ab und 
streue Zucker oben hinauf und salze es nicht. 


[5] Von_einem heidnischen Kuchen 


Man soll einen Teig nehmen und soll den dünn ausrollen. Und nimm ge- 
bratenes Fleisch und gehackten Speck und Äpfel und tu Pfeffer und Eier 
dazu und backe ihn /den Teig] und versalze ihn nicht. 


[6] Wie man Hirn am Spieß brät 


Man soll Hirn, Mehl, Äpfel und Eier nehmen und mit Gewürzen vermi- 
schen und auf einen Spieß streichen und gut braten und servieren. Dasselbe 
macht man mit einer zerstoßenen Lunge. 


[7] Ein_fremdartiges Mus 


Man soll Rainfal /d. i. ein kostbarer, süßer Wein], Petersilie und Salbei neh- 
men und miteinander vermengen und gib ein wenig Weißbrot und Eier 
dazu und würze es und lasse das gut miteinander sieden. 


[8] Ein gefülltes Spanferkel gut zuzubereiten [194] 


Nimm ein Ferkel, das drei Wochen alt ist, und überbrühe es nicht zu heiß 
und ziehe ihm vorsichtig, so daß es nicht verletzt wird, die Haare [eigent- 
lich Borsten] ab. Dann soll man ihm rundherum die Haut ablösen, und löse 
das Fleisch von den Knochen und alles was es im Leib hat /soll man her- 
ausnehmen]. Und nimm von dem herausgenommenen Fleisch zwei Stük- 
ke, die so groß sind wie zwei Eier, und siede diese fast gar, und nimm dann 
Speck und hacke ihn und tu ein Ei und eine Brotschnitte und Petersilie 
dazu und salze es mäßig. Damit fülle das Ferkel nicht zu voll und verbinde 
ihm das Maul und lege es sanft in einen Kessel und lasse es so wallen, daß 
die Haut nicht birst. So nimm es dann und tu es auf einen hölzernen Rost 
und brate es sanft. Wenn es dann gut geröstet ist, nimm ein Brot und lege es 
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4 stecklein, und claid das pret mit aine pluot, und löse im das maul und die 
oren dar auf gen und trag es hin. 


[9] Ain_muos von kerssen 


Man sol nemen kerssen, die zeittig sein, und tuo die in ainen erdein haffen 
und geuß dar auf wein oder wasser des sy wol kemen und laß sy syeden und 
zuo stoß sy das die kern nicht zuo brechen und slahe die durch ain sib und 
tuo ain snitten brots dar ein. Nim honig und laus es zuo geen und [194”] tuo 
es dar zuo und nim wein oder wasser und tuo in das koch und see dar auf 


truken gestossen kreutter. Also?" machstu auch?*° machen krichen müs oder 
spenling muos. 


[10] Ain_gebratten huon in ainem _mörser 


Nim ain gebratten huon und zuo glide es klain. Nim weis brot und mach 
ainen duomen?* aier daig. Saffran und pfeffer stöß. Und tuo das zuo samen, 
und meng es wol ın ainem vas. Und nim ain mörser mit frischem smaltz, 
und stoß das altzuomal dar in, und scham es schon mit ainer kellen, und 
dek es mit ainer schüssel, und ker den mörser dik umb gen dem feunr, das es 


gleiche hitz hab, und seige den das smaltz ab, und schut das hin in ein 
schüssel, und gib es hin. 


[11] Ain_ hübsch gepachens 


Nim gebratene pirn und saur oppfel und hack die klain. Und tuo dar zuo 
pfeffer und aier, und sneid dar zuo scheiben von weyssen brot, und füll das 
das es nicht sey zuo vol ains vingers dik, und ker das ainest dar ein, und 
bach es mit buttern in ainer pfannen bis das es rot wirt, und gib es hin. 


245 Dasa vonalso wird hier mit a geschrieben. 
246 Zwischenauch und machen steht ein getilgtes masß. 
247 Hier fehlt vermutlich der Aufstrich des, und es sollte dsonnen heißen. 
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auf eine Schüssel und stelle auf einem Brett 4 Stöcklein auf und überziehe 
das Brett und das Ferkel mit einem Teig?*? und lasse die Ohren und das 
Maul herausstehen /d. bh. umwickle sie nicht] und serviere es. 


[9] Ein_Kirschenmus 


Man soll reife Kirschen nehmen und tu sie in einen irdenen Topf und gieße 
[soviel] Wein oder Wasser dazu, daß sie schwimmen und lasse sie sieden 
und zerstoße sie so, daß die Kerne nicht zerbrechen und schlage sie durch 
ein Sieb und tu eine Schnitte Brot hinein. Nimm Honig und lasse ihn /durch 
Erwärmen] zergehen /194”] und tu ihn dazu und tu Wein oder Wasser in 
den Brei und bestreue ihn mit getrockneten, gehackten Kräutern. Ebenso 
kannst du auch Kriechenmus oder Pflaumenmus machen. 


[10] Ein in einem Mörser gebratenes Huhn 


Nimm ein gebratenes Huhn und zerkleinere es. Nimm Weißbrot und mach 
einen dünnen Eierteig. Zerstoße Safran und Pfeffer und tu das zusammen 
und vermenge es in einem Gefäß gut. Nimm einen Mörser mit frischem 
Schmalz und verrühre es zugleich darin und schöpfe den Schaum mit ei- 
nem Schöpflöffel ab und decke es mit einer Schüssel zu und wende den 
Mörser oft am Feuer, damit es [das Gericht] gleichmäßige Wärme habe. 
Und seihe das Schmalz ab und schütte das /Gericht] in eine Schüssel und 
serviere es. 


/11] Ein hübsches Gebackenes 


Nimm gebratene Birnen und saure Äpfel und hacke sie klein und tu Pfeffer 
und Eier dazu. Und schneide Weißbrot in Scheiben und fülle diese nicht zu 
voll, nämlich fingerdick, und wende /die gefüllten Scheiben] einmal dar- 
in2# und backe sie mit Butter in einer Pfanne bis sie rot werden und servie- 
re sie. 


248 Im Originaltext steht: kleide das Brett mit Blüten aus. Dabei dürfte es sich um ein Mißver- 
ständnis handeln, da im Buch von guter Speise das Brett und das restliche Ferkel bis auf 
Ohren und Schnauze mit einem Eierteig umkleidet wird. Der letzte Satz dieses Rezeptes 
bekommt, wenn man dem Buch von guter Speise folgt, auch wieder einen Sinn. 

249 Wie der Vergleich mit dem Buch von guter Speise, Rezept Nr. 10, und dem Rezept D228 
zeigt, wurde bei diesem Rezept vergessen, den Teig anzugeben, in dem die Weißbrot- 
schnitten gewälzt werden sollten, was das Rezept etwas kryptisch macht. 
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[12] Ain mus von gepachenen pirnen 


Besneid birn schon, und sneid sy zuo snitten, und leg sy in ain haffen, und 
bekleid sy mit deig [195’] das der pladem boden nicht auß müg, und bedeck 
den haffen mit ainem weyten stürtze, und lege dar über glüend kolen, und 
lauß es langsam pachen. So nim die pirn heraus, und thuo ain wenig honigs 
dar an, als vil als der birn ist, und seud es mit ein ander bis das es dick 
werde, und gib es hin, und tue imber und pfeffer dar an. Also machstu auch 
machen von oppfeln und von kitten. 


[13] Wie man guot pasteten?” pachen ma 
Wıe man guot pasteten‘_ pachen mag 


Pasteten von fischen bach also: Schüppe die fisch, wenn sy erwallen und hau 
sey zuo clainen stucklein. Hack petersilg und salvei dar an, pfeffer, ynger, 
zymey und saffran. Temper es alles mit wein und mach ain dünnen??! taig, 
der da zech oder hert ist. Und tuo die fisch dar ein, und geus wein dar ein, 
und deck es mit ainem dünnen taig, und mach das umb und umb gantz, 
und brich oben ain loch dar ein, und leg ain taig vor?”? ain kessel, und laß es 
pachen. Also mag man auch hünner bachen, flaisch oder wiltpret. 


[14] Wie man macht ain guot condiment uber fisch oder wildpret 


Man sol nemen leber oder herte aer. Die sol man stossen in einem morser, 
und das sol man mengen mit lauterem getranck, mit wein oder mit essig, 
und soll es maln in ainer senf müle oder sünst reiben. Und nim zwifal, den 
soltu sieden in smaltz oder öl. Das condiment mag man giessen über fisch 
oder wiltprett. Nach [195°] diser weiß magstu vil anders dings machen. 


250 Zwischen pasteten und pachen steht ein getilgtes £. 
251 Zwischen dünnen und taig steht ein getilgtes tag. 
252 Zwischen vor und ain steht ein getilgtes ain. 
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[12] Ein Mus aus gebackenen Birnen 


Schneide Birnen zurecht und schneide sie in Schnitten und lege sie in ein 
Gefäß und bedecke sie mit Teig /195”J, sodaß der Teigboden nicht heraus 
kann.25? Und bedecke das Gefäß mit einem großen Deckel und lege glü- 
hende Kohlen hinauf und lasse es/das Gericht] langsam backen. Dann nimm 
die Birnen heraus und tu gleichviel Honig wie Birnen dazu und koche 
beides miteinander, bis es dick wird, und serviere es und tu Ingwer und 
Pfeffer hinein. Ebenso kannst du auch /Mus/ aus Äpfeln und Quitten ma- 
chen. 


[13] Wie man eine 


Pasteten aus Fischen backe so: Schuppe die Fische, wenn sie aufkochen?®*, 
und zerschneide sie in kleine Stücke. Hacke Petersilie und Salbei hinein 
[sowie] Pfeffer, Ingwer, Zimt und Safran. Vermische alles mit Wein und 
mache einen dünnen Teig, der zäh oder hart sein soll, und tu die Fische 
hinein und gieße Wein hinein und bedecke sie rundherum mit einem dün- 
nen Teig und brich oben in den Teig ein Loch hinein und lege den Teig vor 
einen Kessel?55 und lasse ihn backen. Ebenso kann man Hühner, Fleisch 


oder Wildbret backen. 


[14] Wie man eine gute Würzbrühe über Fisch oder Wildbret macht 

Man soll Leber und harte Eier nehmen. Die soll man in einem Mörser 
zerstoßen und mit abgeklärtem Getränk (Wein, Bier oder Met) mit Wein 
oder mit Essig vermengen und soll es in einer Senfmühle mahlen oder auf 
andere Art verreiben. Und nimm Zwiebel, den sollst du in Schmalz oder 
Ol braten. Die Würzbrühe kann man über Fische oder Wildbret gießen. 
Auf /195”] diese Weise kannst du viele andere Dinge [Würzbrühen] ma- 
chen. 


253 Auch bei diesem Rezept liegt ein Mißverständnis vor. Vgl. dazu H. Hajek, Hg., Das buoch 
von guter spise, Aus der Würzburg-Münchener Handschrift (= Texte des späten Mittelal- 
ters, Heft 8), Berlin 1958, wo es in Rezept Nr. 12 heißt: Bedecke den hafen und becleibe ez 
mit teyge, daz der bradem iht uz muege. „Bedecke das Gefäß und beklebe es mit Teig, 
damit der Dampf nicht herauskommen kann.“ Der Schreiber hat wohl das Wort bradem 
nicht gekannt und es fälschlicherweise durch pladem ersetzt. 

254 Die Fische sollen natürlich vor dem Kochen geschuppt werden. Im Buch von guter Speise, 
Hajek, Rezept Nr. 15, heißt es so schuope die vische und ziuhe in abe die hut, swenne sie 
erwallen. „50 schuppe die Fische und ziehe ihnen die Haut ab, wenn sie aufkochen.“ 

255 Diese Formulierung ist ein Mißverständnis. Im Buch von guter Speise, Hajek, Rezept Nr. 
15, heißt es brich oben ein loch dor in und lege da fuer ein cluesterlin von teyge. Hier dürfte 
der Schreiber das Wort cluesterlin „Verschluß“ nicht gekannt haben. 
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[15] Wie man gefült hecht macht 


Nim gefüg hecht und schüpp die und lose in ab den darm zu den oren auf. 
Nim visch welcherlay sy sind und send sey und lass sy aus greten und stoß sy 
in ainem mörser. Hack dar zuo pfeffer, salvei, kumel und saffran, gestessen. 
Saltz sy zuo massen. Da mit füll man die hecht und bespreng sy aussen mit 
saltz. Und brat sy gar wol auf ainem hültzen rost. Also machstu auch ma- 
chen mit aiern. 


[16] Von gefülten älen 


Nim frisch äle und wasch in ab dem faym oder flew sy mit kalchgüß und 
zeuch im ab die haut bey dem haubt. Hack salvei, petersilg und tuo dar zuo 
gestossen imber und pfeffer. Und saltz sy zuo massen und wirf das auf die 
ale oder in die äle und zeuch die haut wider über?® und spreng die ele 
aussen mit saltz und brat sey auf ainem hultzenen rost und gib sy hin. 


[17] Wie man lächs sol pachen 


Nim ain lachsen und schab im ab die schüppen. Spald in und sneid in zuo 
stuken. Hack petersilg und salvei, nim gestossen ingeber, pfeffer, aneys. Saltz 
es zuo massen. Mach ain derben taig nach der groß der stuk und wirff das 
kraut auff die stuk und bewirff [196”] sey mit dem taig. Kanstu sy gestampfen 
in ainer form, das tuo. So machstu machen hecht und forhen. Und pach 
yegkliche besonder in seinem taig. Ist es aber aines fleischtags, so machstu 
machen hünner, rebhünner, tauben und vashanen, ob du hast den formen. 
Und pach sy in smaltz oder seud sy in den formen. Nim von hünerbrüsten 
oder ander guot flaisch, so wirt die kunst desto pesser. Versaltz es nicht und 
gib es hin. 


[18] Wie man stockfisch mag praten 


Nim ainen stockfisch, der nicht groß ist, und thuo im die haut ab. Waich in 
in kalt wasser, und nim in den heraus, und drük in den in essich, also das er 
gantz pleib. Bind im auf zwo schin und lege in auf ainen hülzenen rost, und 
streich das feur dar under allenthalben, das er erwarm, und laus ın wol 
belauffen mit putter. Dar nach mach ain schönen??? taig von weissem melb 
und von airn. Dar zuo tno gestossen pfeffer oder zuker und ain wenig saffran. 


256 Zwischen über und und steht ein getilgtes die haut. 
257 In der HSschö-nen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
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[15] Wie_man gefüllten Hecht macht 


Nimm mittelgroße Hechte und schuppe diese und löse sie vom After bis 
zu den Kiemen aus. Nimm Fische beliebiger Art und koche diese und ent- 
gräte sie und zerstoße sie in einem Mörser. Hacke bzw. zerstoße Pfeffer, 
Salbei, Kümmel und Safran. Salze mäßig. Damit fülle die Hechte und besteue 
sie außen mit Salz. Und brate sie gut auf einem hölzernen Rost. Ebenso 
kannst du auch mit Eiern verfahren. 


[16] Non gefüllten Aalen 

Nimm frische Aale und wasche ihnen den Schleim ab oder wasche sie mit 
Kalklauge und ziehe ihnen die Haut vom Kopf weg ab. Hacke Salbei /und] 
Petersilie und ru zerstoßenen Ingwer und Pfeffer dazu. Und salze sie [die 
Aale] mäßig und wirf das /gehackte Gewürz] auf die Aale oder in die Aale 
und ziehe die Haut wieder darüber. Bestreue die Aale außen mit Salz und 
brate sie auf einem hölzernen Rost und serviere sie. 


[17] Wie_man Lachse bäckt 


Nimm einen Lachs und schabe seine Schuppen ab. Zerteile ihn und schnei- 
de ihn in Stücke. Hacke Petersilie und Salbei, nimm zerstoßenen Ingwer, 
Pfeffer [und] Anis. Salze mäßig. Mache einen ungesäuerten Teig in der 
Größe der Fischstücke und bestreue die Stücke mit den Kräutern und um- 
hülle /796”] sie mit dem Teig. Wenn du sie in eine Form drücken kannst, so 
tue dieses. So kannst du Hechte und Forellen machen. Backe jeden Fisch 
einzeln in einem Teig. Ist es aber ein Fleischtag, so kannst du Hühner, 
Rebhühner, Tauben und Fasane machen, wenn du die [passenden] Formen 
hast. Und backe sie in Schmalz oder koche sie inden Formen. Nimm Hüh- 
nerbrüste oder anderes gutes Fleisch, so wird es um so kunstvoller. Versal- 
ze es nicht und serviere es. 


[18] Wie man Stockfische braten kann 


Nimm einen nicht zu großen Stockfisch und ziehe ihm die Haut ab. Wei- 
che ihn in kaltem Wasser ein und nimm ihn dann heraus und drücke ihn 
dann in Essig so /aus), daß er ganz bleibt. Binde ihn auf zwei Schienen und 
lege ihn auf einen hölzernen Rost und lasse das Feuer darunter durchstrei- 
chen, damit er heiß wird, und beträufle ihn mit Butter. Danach mache einen 
feinen Teig aus weißem Mehl und Eiern. Tu gestoßenen Pfeffer oder Zuk- 
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Saltz es zuo massen und spreng es auf den fisch. Und wenn der fisch gar 
haiß sy, so slag den taig dar auf und tuo kolen dar under bis das es rot 


werde. Also tuo im ee du in ab nemist, betröuff in vast mit puttern und gib 
in hin, 


[19] Wie man schwein därm und magen in condiment machet 


Nim gesotten schweinen därm und magen. Sneit [196°] die gesotten darmen 
in vier tail. Und den magen sneid auch”? smal. Und sneid den magen und 
die därm so klain du wılt. Nim petersilg, polay und mintzen, gesoten salvei, 
herte aier, schon brot, kumels aller maist, ain wenig pfeffer und ain ay zuo 
der schüssel. Das male mit essich und mit söde, das es nicht zu saur werd 
und geus es auf das Condiment, und tuo smaltz dar zuo und lauß es er- 
warmen, und ee es zuo dik wirt, so nim es hin, und versaltz es nicht. 


[20] Wie man ain guot gebachenes muos machet 


Nim von der brust des huones und hack es klain, und stoß es in ainem 
mörser und tuo dar zuo ain wenig melwes oder brots, pfeffer und ingeber. 
Saltz es zuo massen, nach der menig. Rüre das wol zuo sammen, sneid 
zway klupplein aines vingers lanck, als ain eln schafft, formen slecht snebel 
in der hant und füg es umb den spis als ain morach und zeuch es auswendig, 
das es krausp werde, und leg es in ain pfannen, und lauß es sieden mit den 
stecklen. Als du es den auß nimpst so leg ain anders hin ein und mach ir als 
vil als du wilt. Wenn sy gar seind gesotten, so nim sy aus und rüre ain ge- 
hacktes muos mit puttern, und fuoll die in die morchen und stek sy an die 
weyl an den spiß. Mach sy hais und betröuf sy mit buttern [197r] und gib sy 


hin. Also®°? machstu auch morchen von hechten und von lachsen und von 
wo du wilt machen. 


258 Zwischen auch und smal steht ein getilgtes klain. 
259 Siehe Fußnote 227. 
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ker und ein wenig Safran dazu. Salze mäßig und bestreue den Fisch damit 
[mit den Kräutern]. Und wenn der Fisch heiß ist, schlage den Teig herum 
und tu Kohlen darunter, bis er rot wird. So verfahre mit ihm, bevor du ihn 
[vom Rost] herunternimmst, beträufle ihn mit Butter und serviere ihn. 


[19] Wie man Schweinsdärme und Mägen in einer Würzbrühe macht 


Nimm gekochte Schweinsdärme und Mägen. Schneide /196”] die gekoch- 
ten Därme in vier Teile und schneide auch den Magen klein. Schneide den 
Magen und die Därme so klein du willst. Nimm Petersilie, Flöhkraut, 
Minze, gekochten Salbei, harte Eier, Weißbrot, am meisten /aber] Küm- 
mel, ein wenig Pfeffer und /gibJ ein Ei in eine Schüssel. Das verrühre mit 
Essig und mit Brühe so, daß es nicht zu sauer wird, und gieße es auf die 
Würzbrühe und tu mäßig Schmalz dazu und lasse es warm werden, und 
bevor es zu dick wird, nimm es und versalze es nicht. 


[20] Wie man ein gutes gebackenes Mus macht 


Nimm Hühnerbrust und hacke sie klein und zerstoße sie in einem Mörser 
und tu ein wenig Mehl oder Brot, Pfeffer und Ingwer dazu. Salze mäßig, 
der Menge entsprechend. Rühre das gut zusammen, schneide zwei Stöck- 
chen fingerlang und /vorne rund] wie ein Lanzenschaft. Forme gerade 
Schnäbel in der Hand? und füge sie um den Spieß wie Morcheln. Forme 
sie außen so, daß sie kraus werden /und somit wie echte Morcheln ausse- 
hen] und lege sie in eine Pfanne und lasse sie mit den Stöcklein kochen. 
Wenn du einen Spieß herausnimmst, dann lege einen anderen hinein und 
mache so viele /Morcheln], wie du willst. Wenn sie gar gekocht sind, so 
nimm sie heraus und verrühre ein gehacktes Mus?°! mit Butter /197”J und 
fülle es in die Morcheln und stecke sie inzwischen?? an den Spieß. Mache 
sie heiß und beträufle sie mit Butter und serviere sie. Ebenso kannst du 
auch Morcheln aus Hechten und Lachsen und wovon du willst machen. 


260 Dieser Teil des Rezeptes ist völlig verderbt. Im Buch von guter Speise heißt es in der 
Ausgabe von M. Lemmer und E.L. Schulz, Hg., Die löre von der kocherie, Von mittelalter- 
lichem Kochen und Speisen, Leipzig 1969, in Rezept Nr. 20 bzw. in der Ausgabe von 
Hajek in Rezept Nr. 23: snit zwei clueppelin eines vingers lanc, als ein eln schaft fornen 
sleht sinewel „Schneide zwei Stöckchen fingerlang und vorn gleichmäßig rund wie ein 
Lanzenschaft.“ Der Schreiber dürfte die Wendung fornen sleht sinewel nicht verstanden 
haben, was ihn zu der obigen Formulierung verleitete. 

261 Hier wird nichts über die Beschaffenheit dieses Muses gesagt. 

262 Hier liegt wieder ein Mißverständnis vor. Im Buch von guter Speise heißt es bei Lemmer/ 
Schulz, Rezept Nr. 20, bzw. bei Hajek, Rezept Nr. 23: stecke sie entwerhes an den spiz 
„stecke sie quer an den Spieß.“ Hier dürfte der Schreiber das Wort entwerhes nicht ver- 
standen haben. 
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[21] Von weissembrot ain mandelmilch 


Nim mandelkern und lauß die erwallen wol und wirff sy denn in ain kalt 
wasser. Dar auß?® schel sy und stoß sy. Nim schon hert brot und sneid die 
obristen rinden ab. Und?‘* dar nach sneid scheiben 4 zuo samen?‘ und 
sneid smal als ainen riemen und sneids tunne tweres über so du klainest 
magst. Halt die mandelmilch über das feur. Las sy warm werden und wirff 
das brot dar ein, das sy dik werde. Halt sy uber das feur, laß sieden und gib 
es in die schüssel und strew ein zuker dar auf. Das haisset Galenn. Und gib 
es hin. Also mach auch ander milich, ob du toter dar zuo tuon wilt. 


[22] Wie man milch an dem spyße praten mag 


Nim milch, die da nicht vaist ist bynnen und die gelebert sey, und zuo slach 
den haffen, das die nicht sanfft auß gleide auf ain peüteltuch dar inn 
bewunden sey, und beschwer sy zuo ersten sanfft und dar nach päß. Lauß sy 
sieden von dem morgen bis auf den abent. So sneit [197°] sy düme?*, und 
spis, und spreng sy mit saltze, und leg sy auf ain hültzen rost, und laß sy wol 
rosten, und wirf ein wenig pipeus dar auf, und bestreich sy mit puttern oder 
mit smaltz, ob es ein flaischtag sei. 


[23] Wie man ai h; ee 


Stos ain gans an ainen spis und seud das kröß und nim das hertz gesotten 
von der gans und nim dar zuo ain schön brosem brots und kümel und ain 
wenig pfeffers und saffrans und drey gesottene hünerbei?°”, mal sy zuo samen 
mit essich und nimm zwifeln und sneid sy düm?® und tuo das dann ın ain 
hefen mit smaltz oder mit wasser und lauß sy sieden, das sy waich werden. 
Und nim dann saur appfel und sneid die kern heraus, und wenn dy zwifeln 
gar sind gesotten wirff die oppfel dar zuo, das sy waich werden. Und tuo 
das den mit ain ander in ain pfan. Und als die gans gebraten ist, so zerleg sy 
schon in ain vaß und geuß das condiment dar über und gib es hin. 


263 Vermutlich verschrieben für darauf. 

264 Zwischen und und dar steht ein gerilgter Aufstrich. 

265 Vgl. dazu Hans Hajek (Hg.): Das buoch von guter spise. Aus der Würzburg-Münchener 
Handschrift, Berlin 1958 (=Texte des späten Mittelalters, Heft 8), wo es in Rezept Nr. 24 
heißt: vnege der schiben viere zuo sammene. 

266 Start düme sollte es wohl dünne heißen. Ein Aufstrich fehlt. 

267 Soll wohlhünerbeine heißen. 

268 Start düäm sollte es wohl dünn heißen. Ein Aufstrich fehlt. 
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[21] Eine Mandelmilch aus Weißbrot 


Nimm Mandelkerne und lasse sie gut aufkochen und wirf sie dann in kal- 
tes Wasser. Daraufhin schäle sie und zerstoße sie. Nimm schönes, hartes 
Brot und schneide die oberste Rinde davon ab und danach schneide es in 
Scheiben und /füge] 4 [Scheiben] zusammen und schneide diese schmal wie 
einen Riemen und schneide sie dann /auch] quer /und so] dünn und so klein 
wie du kannst. Halte die Mandelmilch über das Feuer. Lasse sie warm 
werden und wirf das Brot hinein, damit sie dick wird. Halte sie über das 
Feuer, lasse /sie] kochen und gib sie ın eine Schüssel und streue Zucker 
hinauf. Das [Gericht] heißt Galenn.?6° Serviere es. Wenn du Dotter dazu- 
tun willst, kannst auf diese Weise eine weitere Milch zubereiten. 


[22] Wieman Milch am Spieß braten kann 


Nimm entfettete, geronnene Milch und schlage das Gefäß in ein Beutel- 
tuch ein, damit die Milch nicht herausrinnt und beschwere sie zuerst sanft 
und dann stärker. Lasse sie vom Morgen bis zum Abend kochen. Dann 
schneide /197°] sie dünn /auf] und spieße sie auf und besprenge sie mit Salz 
und lege sie auf einen hölzernen Rost und lasse sie gut rösten und wirf ein 
wenig Pfeffer hinauf und besteiche sie mit Butter oder, wenn es sich um 
einen Fleischtag handelt, mit Schmalz. 


[23] Wie man eine Würzbrühe für eine Gans macht 


Stecke eine Gans an einen Spieß. Koche das Gekröse und nimm das ge- 
kochte Herz der Gans und gib Brösel und Kümmel und ein wenig Pfeffer 
und Safran und drei gekochte Hühnerbeine dazu und zermahle alles ge- 
meinsam mit Essig. Und nimm Zwiebeln und schneide sie dünn und gib 
sie dann in ein Gefäß mit Schmalz oder mit Wasser und lasse sie so lange 
kochen, bis sie weich werden. Und nimm dann saure Äpfel und schneide 
die Kerne heraus. Wenn die Zwiebeln gar gekocht sind, gib die Äpfel dazu, 
damit sie weich werden. Und gib das dann miteinander /d. h. das gesamte 
Gemisch] in eine Pfanne. Und wenn die Gans gebraten ist, so zerlege sie in 
einem Gefäß und gieße die Würzbrühe darüber und serviere /das Gericht]. 


269 Im Buch von guter Speise heißt das Gericht caleus. 
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[24] Wie gepachens an aim spıs mag pratn 


Nim gepraten pirn und raw saur oppfel und aßlauch gesotten. Nim pfeffer 
und saffran und stoß das zuo samen und mach das waich mit rohen airn. So 
mach ain plat von airn und zuo tail das. Fulle die materien dar auf, das es 
gleich werde. So pint das [198"] plat zuo samen und mach es nas von airn 
und leg es in siedentz smaltz und pach es hert. Und steck da durch einen spis 


und leg es zuo dem feur mit zwayen swammen, als lang das es rot werde. So 
gib es hin. 


[25] Wie man lampreden macht 


Nim ain lampred und ertrenck sy in dem besten wein den du gehaben magst 
und sneit sy den in 6 stuck. Als si gar gesnitten sind, bespreng sie mit saltz 
und leg sy auff ain rost und prat sie gar. Und nim das mütel stuk als es ist 
gar geröst?’°. Stoß es in ainem mörser und tuo dar zuo swartz rinden von 
rukein brot, das nor in essich gemacht sey. Und dar zuo gestossen galgant, 
pfeffer”' und ingeber, kümmel, muscaten pluomen und negelein. Wiltu es 
aber lang halden, so mach es scharpf mit essich und mit ain wenig honigs 
und seud es wol und leg es kalt dar ein. 


[26] V hü ee n 


Nim iunge gebratene hünner, hau die klain in ain mörser. Nim frische aier 
und zuo slach die. Meng dar zuo gestossen ingeber und ain wenig [198”] 
aneis. Geus das in ainen faisten mörser, der hitzig sey. Mit dem selben krutı, 
das du tuost zuo den airn, da mit bewirff die hünner in dem mörser und tuo 
darzuo saffran und saltz zu massen. Und tuo die zuo dem feur und lauß 
pachen gleich heiß mit ainem wenigen smaltz, und gib sy hin. 


[27] Wie man _ain leber in machen sol 


Nim aines rindes leber, die nicht stainig sey und zuo sneid sy zuo fünf stuken 
und leg sy auf ainen rost und prat sy. Wenn sy sich hat gesaubert, so waich sy 
in wasser insode und lauß si braten ga?”?. Und nim sy denn ab und laß sy 
kalden und besneid sy den schon. Und nim den ain halb stuk und stoß in 


270 Inder HSge-röst abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
271 Inder HSpfef-fer abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
272 Dieses Wort soll wohl gar heißen. 
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[24] Wie man Gebackenes am Spieß braten kann 


Nimm gebratene Birnen und rohe saure Äpfel und gekochte Schalotten. 
Nimm Pfeffer und Safran und zerstoße beides und mache es mit rohen 
Eiern weich. Mach ein Teigblatt aus Eiern und teile es. Streiche die Fülle 
gleichmäßig hinauf. Binde dann das/798”] Teigblatt zusammen und benetze 
es mit Eiern und lege es in siedendes Schmalz und backe es hart. Und stecke 
einen Spieß hindurch und lege es zum Feuer /und bestreiche es] mit zwei 
Schwämmen?”? [und backe es] so lang, bis es rot wird. Dann serviere es. 


[25] Wie man Neunaugen macht 


Nimm ein Neunauge und lege es in den besten Wein, den du hast, und 
schneide es dann in 6 Stücke. Wenn sie zugeschnitten sind, besprenge sie 
mit Salz und lege sie auf einen Rost und brate sie gar. Und nimm das mitt- 
lere Stück, wenn es gar geröstet ist. Zerstoße es in einem Mörser und gib 
die schwarze Rinde des Roggenbrotes dazu, die du zuvor in Essig einge- 
weicht hast. Und gib zerstoßenen Galgant, Pfeffer und Ingwer, Kümmel, 
Muskatblüten und Gewürznelken dazu. Wenn du ihn /den Fisch] lange 
aufheben willst, so mache [die Sauce] mit Essig scharf und gib Honig dazu 
und koche sie und lege ihn /den Fisch] in kaltem Zustand hinein. 


[26] Wie man gebratene Hühner im Mörser bäckt 


Nimm junge, gebratene Hühner, die zerkleinere in einem Mörser. Nimm 
frische Eier und schlage sie. Mische zerstoßenen Ingwer und ein wenig 
[198”] Anıs dazu. Gieße das in einen heißen, befetteten Mörser. Gib diesel- 
ben Gewürze, die du zu den Eiern gegeben hast, zu den Hühnern in den 
Mörser und /gib] Safran dazu und salze mäßig. Gib die /Masse] zum Feuer 
und lasse sie bei gleichmäßiger Hitze in ein wenig Schmalz backen und 
serviere. 


[27] Wie man Leber einlegen soll 


Nimm Rindsleber, die nicht steinig ist, und schneide sie in fünf Stücke und 
lege diese auf einen Rost und brate sie. Wenn sie /die Leber] sich gesäubert 
hat, so weiche sie in Wasser oder in Brühe ein und lasse sie gar braten. Und 
nimm sie dann /vom Rost] herunter und lasse sie kalt werden und schneide 


273 Im Buch von guter Speise heißt es bei Hajek, Rezept Nr. 27: beslahez [...] mit zwein 
swammen. Bestreiche es mit zwei Schwämmen. Hier hat der Schreiber das Wort bestrei- 
chen vergessen. 
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ainen mörser und stoß dar zuo ain wenig rinden prots. Tu pfeffer dar zuo 
und ingber, das es scharf werde und nım ain wenig aneis und mal das mit 
essich und mit honigsam und erwell das, bis es dick werde. Und laß es er- 
kalten und leg dar ein die leber. Und nach dise lere erdench auch ander?”* 
speiß zuo machen. 


[28] Wie man gebratene hünner in den pfeffer machet 


Nim hünner, die brat nicht vollen gar und zuo glide sy. Las sy syeden in 
smaltz und wasser und nim ain rint prots, ingber und aın wenig pfeffer, und 
das mal mit essich und mit dem sode und nim [199] dar zuo vier gepratene 
quitten. Und das condiment tuo zuo den hünnern. Las es wol da mit sieden, 
das es werde oben dick. Hastu nicht kütten, so nim gebratene pirn und 
mach es da mit. Und gib es hin und versaltz nicht. 


[293] Wie man ain kondiment machet über pon 


Seud grun pon als lang, bis das sy waich werden. Sonim dan schon brot und 
ain wenig pfeffers, dreystund als vil kümels. Mit essig und mit bier mal das 
zuo samen und tuo dar zuo saffran und seig ab das sot. Und geus dar auf 


das gemaln und saltz es zuo massen. Las es erwallen in dem condiment und 
gib es hin. 


[30] Wie man salls cht über hünner. roch un 


Reib knobloch mit saltz und meng aier dar zuo. Tuo das weis ab von den 


aiern, nim essig und ein wenig wassers, das es nicht zuo saur werde und la 
das erwallen?”° in dem condiment und gib es hin. 


[31] Wie man ain gefülten aoln sol machen 


Nim ain frischen äle und zeuch im ab die haut und sneid im ab das haubt. 
Las in gar sieden und tuo her aus die gret. Stoß aier und schon brot und 
hack den ale mit salvei. Dar zuo füll die haut [199°] und prat in und füg das 
haubt dar an. Klaid in mit ainem dünnen taig und mach ein plat von airn. 
Dar auf röst in und gib in hin. 


274 Inder HSan-der abgeteilt. (ohne Abrteilungsstrich) 
275 Inder HS er-wallen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
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sie zurecht. Nimm dann ein halbes Stück und zerstoße es in einem Mörser 
mit ein wenig Brotrinde. Tu Pfeffer und Ingwer dazu, damit es scharf wird, 
und nimm ein wenig Anis und zermahle das mit. Essig und mit Honigseim 
und lasse es aufkochen, bis es dick wird. Lasse es kalt werden und lege die 
Leber hinein. Und bereite auch andere Speisen nach dieser Anweisung zu. 


[28] Wie_man gebratene Hühner in Pfeffersauce macht 


Nimm Hühner, brate sie nicht ganz durch und zerlege sie. Lasse sie in 
Schmalz und Wasser sieden. Nimm eine Brotrinde, Ingwer und ein wenig 
Pfeffer und vermahle das mit Essig und mit der Brühe und gib /799”] vier 
gebratene Quitten dazu und gib die Würzbrühe zu den Hühnern. Lasse sie 
solange damit sieden, bis sie /die Speise] oben eindickt. Wenn du keine 
Quitten hast, dann nimm gebratene Birnen und bereite es /das Gericht] 
damit zu. Und serviere es und versalze es nicht. 


[29] Wie man eine Würzbrühe zu Bohnen macht 


Siede grüne Bohnen?”® so lange, bis sie weich werden. Nimm dann Weiß- 
brot und ein wenig Pfeffer und dreimal so viel Kümmel. Vermahle das mit 
Essig und Bier und tu Safran dazu und seihe die Brühe /von den Bohnen] 
ab. Und gieße das Zermahlene hinauf und salze mäßig. Lasse die Bohnen 
in der Würzbrühe aufwallen und serviere sie. 


[30] Wie man eine Sauce zu Hühnern, Morcheln und Pilzen macht 


Reibe Knoblauch mit Salz und mische Eier /genauer Eidotter] dazu. Gib 
das Eiweiß fort und nimm wenig Essig und ein wenig Wasser, damit es 
nicht zu sauer wird, und lasse sie /die Mischung] in der Würzbrühe aufko- 
chen und serviere. 


[31] Wie man einen gefüllten Aal machen soll 


Nimm einen frischen Aal und ziehe ihm die Haut ab und schneide ihm das 
Haupt ab. Lasse ihn gar kochen und löse die Gräten heraus. Zerkleinere 
Eier und Weißbrot und hacke den Aal mit Salbei klein. Dann fülle die 
Haut /mit der Mischung] [199%] und brate den Aal und füge das Haupt an. 
Umkleide ihn mit einem dünnen Teig und mache ein Teigblatt aus Eiern. 
Brate ihn darauf und serviere ihn. 


276 Unter grünen Bohnen sind nicht die heute unter dieser Bezeichnung geläufigen Fisolen zu 
verstehen. Diese stammen aus Südamerika und wurden erst nach der Entdeckung Ameri- 
kas bei uns heimisch. Es muß sich um bei uns heimische Bohnenarten wie z. B. Saubohnen 


handeln. 
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[32] Wie man guote seindre?”’ salsen macht 


Nim weintreublin und stosse saur öppfel zu samen, meng es mit wein und 


drück es aus. Die salse ist guot zuo scheffen praten, zuo hünern, zuo vischen 
und haist Agrest. 


[33] Ain?”? güte sallsen in anderer weise von aslauch 


Nim aslauch und schell den und reib in mit salvei. Meng in mit wein oder 
mit essig und drück es auß. Dise salse ist guot zuo rinderin praten. 


[34] Ain?”? sallsen von sauren weinperen 


Nim saur weinper und tuo dar zuo salvei und zwai knoblauch schaubt?? 
und stoß das zuo samen und druck es auß und gib es hin für ain guote sals. 


[35] Ain?®! sallsen von holtzappfelen 


Nim holızappfel und petersilg und stoß das zuo samen und druk es aus, das 
die petersilg ain wenig zuo far. Das haisset auch Agrest. 


[36] Wie man den hecht mag füllen 


Nim ain frischen hecht und löß im??? ab die haut also gantz. Und seud in 
gar und los aus im die [200"] gret?®. Nim kraut und stoß das mit den vischen. 


Tuo dar zuo rohe aier und saffran und füll die haut des hechts und röst in 
ain wenig und gib in hin. 


[37] Wie man ain kes von mandelmilch mag machen 


Nim mandelkern und mach sy schon in siedendem wasser. Löse die grosten 
auß und stoß die besten in ainem mörser. Als sy feisten begunnen, so spreng 
ain kalt wasser dar auf und meng sy mit kaltem wasser eben dick und ıhwing 
sy durch ain tuoch. Und tuo die kern wider in der?®* möser. Stoiz sy und 


277 Wohl verschrieben für sundere. 

278 Dasa von ain wird hier mit & geschrieben. 
279 Siehe Fußnote 278. 

280 Wohl verschrieben für knoblauchs haubt. 
281 Siehe Fußnote 278. 

282 Zwischen im und ab steht ein geuilgres b. 
283 Ober demg von gret steht ein getilgtes g. 
284 Es müßıeden heißen. 
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[32] Wie man eine gute besondere Sauce macht 


Nimm Weinträublein und zerstoße sie zusammen mit sauren Äpfeln, ver- 
menge das mit Wein und drücke es aus. Die Sauce paßt gut zu Schafbraten, 
zu Hühnern, zu Fischen und heißt Agrest. 


[33] Eine gute Sauce aus Schalotten auf andere Weise 


Nimm Schalotten und schäle sie und zerreibe sie [gemeinsam] mit Salbei. 
Vermenge sie mit Wein oder mit Essig und drücke sie aus. Diese Sauce paßt 
gut zu Rindsbraten. 


[34] Eine Sauce aus sauren Weintrauben 


Nimm saure Weintrauben und tu Salbei und zwei Knoblauchzwiebeln dazu 
und zerstoße das miteinander und drücke es aus und serviere es als gute 
Sauce. 


[35] Eine Sauce aus Holzäpfeln 


Nimm Holzäpfel und Petersilie und zerstoße das miteinander und drücke 
es aus, wenn sich die Petersilie ein wenig darin aufgeweicht hat. Die Sauce 
heißt auch Agrest. 


[36] Wie man einen Hecht füllen kann 


Nimm einen frischen Hecht und löse ihm die Haut ganz ab. Siede ihn gar 
und entgräte /200”] ihn. Nimm /Gewärz-]kräuter und zerstoße sie mit den 
Fischen. Tu rohe Eier und Safran dazu und fülle die Haut des Hechtes und 
röste ihn ein wenig und serviere ihn. 


[37] Wie man aus Mandelmilch einen Käse machen kann 


Nimm Mandelkerne und enthäute sie in siedendem Wasser. Lese die größ- 
ten aus und zerstoße die besten in einem Mörser. Sobald sie beginnen fett 
zu werden, sprenge kaltes Wasser darauf und vermische sie mit kaltem 
Wasser zu einem dicken /Brei] und drücke sie durch ein Tuch und gib die 
Mandelkerne wieder in den Mörser. Zerstoße sie und wringe sie wieder aus 
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ring sy alles auf? und schütte es alles in ain pfann und halt sy über das feur 
und tuo dar zuo ain aierschal vol weins und rür es wol auf, das es gesied. 
Nim ain schon büteltuoch, leg es auf rain stro und geus dar auf die milch, 
bis das sy über siede.?°° Was denne auf dem tuoch beleibt, da von mach ain 
kese. Wiltu putter darauff ?°’ machen, so lauß ain wenig saffrans da mit 
erwallen und gib es hin. 


[38] Wie man rintflaisch mag sieden mit aslauch 


Nim rintflaisch als es zum ersten kumpt und send es wol mit aslauch und 
wein, dar zuo des krautz und laus es wol sieden in einem feistem sode und 
reis?®8, wie du wilt, und gib es hin. 


[39] Wie man ain gans sol machen in ainem hafen und ain guot condiment 


dar über 


[200°] Nim ain?® gans, die nicht gar alt sey. Nim an ir das krös, sneid ab die 
flugel und die diech und stoß sey in ainen erden haffen, der eng sey.?” Geus 
das wasser ab, oder seiche es ab. Setz den haffen, das der podem??! nicht aus 
gee. Seud das krös besunder und saltz die gans und seud die in den sod, bis 
sy wol truken sey und gar gesoten und nim dan die süsse milch und sechs 
totter. Und zway haubt knoblouchs und schell die schon und stoß sy ain 
wenig mit saltz. Und meng das mit der milch und mit den tottern. Und 
saffran tuo dar zuo. Und gens das condiment auf die gans. Laß sie erwallen 
und gib sy hın. 


[#0] Wie man guot kraphen mag machen 


Wiltu ain kluoge speise machen von aim und von schönem melwe, mach 
das dik, nim schon brot und oppfel als schell sy, schab sy, graber den speck 
auf hünner, meng es dar zuo, nim ain löffel und füll den taig und teil in und 
brat in den nim?”? smaltz oder in puttern, ab es nicht ain flaisch tag ist, und 
gib es hin. 


285 Statt ring sy alles auf müßte es wohl ring sy »z heißen, wie bei Hajek, Rezept Nr. 39. 

286 Hier müßte es wohl gesiede heißen, wie bei Hajek, Rezept Nr. 39. 

287 Wohl verschrieben für dar uz, wie bei Hajek, Rezept Nr. 39, 

288 Wohl verschrieben für reitz d. h. bereite es zu. 

289 Zwischen ain und gans steht ein getilgtes loni. 

290 Hier fehlt gsez daz wazzer vf, wie bei Hajek, Rezept Nr. 42. 

291 Hier wurde bradem (Dampf) mit podem (Boden) verwechselt, vgl. Hajek, Rezept Nr. #2. 
292 Soll wohlinn heißen. 
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und schütte alles in eine Pfanne und halte sie über das Feuer und tu eine 
Eierschale voll Wein dazu und rühre es so lange, bis es siedet. Nimm ein 
schönes Beuteltuch, lege es auf ein reines Stroh und gieße die Milch darauf, 
wenn [besser: bevor] sie überkocht. Davon, was auf dem Tuch bleibt, mach 
einen Käse. Willst du Butter daraus machen, so lasse ein wenig Safran da- 


mit aufkochen und serviere sie. 


[38] Wie man Rindfleisch mit Schalotten kochen kann 


Nimm Rindfleisch, das eben zu /der Küche] kommt [d. bh. frischgeschlach- 
tet”, und koche es gut mit Schalotten und Wein. Gib /Gewärz-Jkräuter 
dazu und lasse es in einer fetten Brühe gut kochen und bereite es zu wie du 
willst und serviere es. 


[39] Wie man in einem Gefäß eine Gans mit einer guten Würzbrühe ma- 


chen kann 


[200°] Nimm eine nicht zu alte Gans. Nimm das Gekröse heraus, schneide 
ihr die Flügel und die Schenkel ab und stecke sie in einen engen irdenen 
Topf. Gieße das Wasser ab oder seihe es ab.??* Setze den Topf so auf, daß 
der Dampf nicht entweichen kann. Koche das Gekröse extra und salze die 
Gans und koche sie in der Brühe, bis sie trocken wird und gar gekocht ist. 
Nimm dann eine süße Milch und sechs Eidotter. Und schäle zwei Knob- 
lauchzwiebeln und zerstoße sie mit Salz und vermenge sie mit der Milch 
und mit den Eierdottern. Und tu Safran dazu. Und gieße die Würzbrühe 
auf die Gans. Lasse sie aufkochen und serviere sie. 


/40] Wie man gute Krapfen machen kann 


Willst du eine feine Speise aus Eiern und Weizenmehl machen, so mache 
beides dick. Nimm Weißbrot und Äpfel, schäle letztere, schabe sie gröber 
als Speck zu Hühnern. Menge das /zum Teig] dazu, nimm einen Löffel und 
fülle den Teig und zerteile ihn und brate ihn. Nimm Schmalz oder Butter, 
wenn es kein Fleischtag ist, und serviere. 


293 Alses zum ersten kumpt könnte freilich auch „Wie es eben kommt“ d.h. „welches Rind- 
fleisch du willst“ heißen. 

294 Hier fehlt der vorherige Zusatz von Wasser vgl. das Buch von guter Speise, Hajek, Rezept 
Nr. 42, wo es heißt: guez daz wasser uf. 
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[41] Wie man krapfen machet mit kes und mit speck 


Reib kes, meng den mit aiern und schab gesotten speck dar zuo. Mach ain 
darben taig und füll das dar ein und mach krepfflein und pach die in puttern 
oder in smaltz nach der zeit und gib es hin. 


[42] Wie man arbeis mag praten an dem spisße [201] 


Nim gesotten arbeis und slach die durch ain sib und slach als vil aer darzuo 
als der arbeis sint und seud es in puttern nicht zuo vaist. Las sy külen und 
sneid sy und steck sy an ain spiß und brat sy wol und beslach sy wol mit 
aiern und mit kraut und gib sy hin. 


[43] Wie man milich mag praten an dem spyße 


Nim frisch mandelkern und waich die und schell sy als vor. Nim hirs, gesoten 
aier und ain wenig schons brots und gekreut, das mal zuo samen, so du 
dikest magst, und geus es in ainen pfannen und laus es sieden, bis das es dick 
wirt und mach es gel mit saffran und veist mit puttern und lauß es dan 
külen. Und sneid es zu morsellen, das ist zuo bissen, und steck es an ainen 
spisß und lauß es praten und beslach es mit aiern und mit guotem gekreut 
und gib es hin. 


[44] Ain_condiment über pyren compost 


Mal kümmel und aneis mit essig und mit honig und mach es gel mit saffran, 
und pfeffer und tuo dar zuo senff in das condiment. 


[45] Wie man Snalenberger sültz machet 


Nim wein und honigsam und lausß es sieden und tuo dar zuo gestossen 
ingber, mer den pfeffers, [201°] stoß knoblauch, denoch nicht zuo vil, und 
mach es starck und rür es mit ain ander mit ainer schinnen?” las es siden bis 
das es brinnen?”® begünnet?”’. Das sol man essen im kalten winter. 


295 Inder HS schin-nen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
296 Zwischen Drinnen und begünnet steht ein getilgtes wi. 
297 Inder HS be-günnet abgeteilt. (ohne Abreilungsstrich) 
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[41] Wie man Krapfen mit Käse und Speck macht 


Reibe Käse, vermenge ihn mit Eiern und schabe gekochten Speck dazu. 
Mache einen ungesäuerten Teig und fülle das hinein und forme Krapfen 
und backe diese in Butter oder in Schmalz, je nach der Zeit /d. h. ob Fa- 
stenzeit ist oder nicht], und serviere sie. 


[42] Wie man Erbsen am Spieß braten kann [2017] 


Nimm gekochte Erbsen und schlage sie durch ein Sieb und schlage die 
gleiche Menge Eier dazu und siede sie [die Masse] in nicht zu viel Butter. 
Lasse sie abkühlen und zerschneide sie und stecke sie /die Stäcke] an einen 
Spieß und brate sie gut und bestreiche sie mit Eiern und mit [Gewärz]- 
kräutern und serviere sie. 


[43] Wie man Milch am Spieß braten kann 


Nimm frische Mandeln und weiche sie ein und schäle sie so, wie vorher 
angegeben. Nimm Hirse, gekochte Eier und ein wenig Weißbrot und Kräu- 
ter und vermische das zu einer dicken Masse und gieße diese in eine Pfanne 
und lasse sie kochen, bis sie dick wird, und mache sie mit Safran gelb und mit 
Butter fett und lasse sie dann abkühlen. Und schneide sie zu Stückchen, das 
heißt zu Bissen??®, und stecke sie an einen Spieß und lasse sie braten und 
bestreiche sie mit Eiern und mit guten [Gewürz /kräutern und serviere sie. 


[44] Eine Würzbrühe über eingelegte Petersilie??? 


Zermahle Kümmel und Anis mit Essig und mit Honig und mache es mit 
Safran gelb und /gib] Pfeffer [dazu] und gib Senf in die Würzbrühe. 


[45] Wie man Snalenberger?® sulz macht 


Nimm Wein und Honigseim und lasse es sieden und tu mehr zerstoßenen 
Ingwer als Pfeffer dazu /201”], zerstoße nicht zu viel Knoblauch, [wärze 
die Mischung damit] stark und verrühre es mit einer Schiene und lasse es 
kochen, bis es anzubrennen beginnt. Das soll man im kalten Winter essen. 


298 Der Schreiber erklärt hier das Wort morsellen, das er mit bissen umschreibt. 

299 Die Überschrift lautet eigentlich Air condiment über pyren compostpeter. Das Wort pyren 
d. h. Birnen muß aber irrtümlich hineingelangt sein. Im Buch von guter Speise, Hajek, 
Rezept Nr. 48, heißt die Speise noch schlicht ein condimenilin und wird zu petersilien bern 
und clein cumpost oder ruebenempfohlen. Der Schreiber verwechselte wohl bern mit byren. 

300 Im Buch von guter Speise, Hajek, Rezept Nr. 49, und Lemmer/Schultz, Rezept Nr. 46, 
heißt diese Sauce Swallenberges salse. Ich schließe mich der Ansicht Trude Ehlerts an, die 
diese Bezeichnung auf den Namen eines Koches zurückführt. Siehe T. EHLERT, Das Koch- 
buch des Mittelalters, S. 59. 
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[46] Wie man über ain huon geröst prat machen mag 


Man sol ein huon praten. Und rösten ain snitten von semeln und bach das 
brot in smaltz und sneit bissen als zuo ainem prot mnos. Zuo leg das huon 
klain und prat sechs pirn und mach ain kondiment??! von wein und von 
honig dar zuo nim aneys. Und mach ain platt von fünf aiern: slach sie in die 
pfann und leg den iegklichs dar ein besunder und leg dan das plat zuo samen 
und deck ain schüssel dar auff und ker denn die pfanne umb. Sneid oben ein 


loch und geus das condiment dar ein und begeus das plat nicht. Das haissen 
Hünner von Ringkan. 


[47] Wie man _über hünner, arme ritter und geröst oppfel ain condiment 
machet, gepachen in ainer pfannen 


Man sol ain huon braten mit speck gefült und bach die arm ritter nicht zuo 
truken inn dem smaltz. Schell saur oppfel und sneid die brait zuo scheiben, 
das die kern auß vallen. Bach sy ain wenig?” in smaltz. So mach ain groß 
plat von aiern, das die pfann alle begreif und tuo dar zuo würtzen und leg 
den ersten schilt in wenig wurtz und mach ain condiment von wein und 
von honig und [202"] wurtz es nicht all zuo heis. So leg das plat zuo samen 
und stürtz ain schüssel dar auf und ker die pfann umb und sneid oben ain 


venster und geus das condiment dar auf und gib es hin. Das haissen Hünner 
von Kuochen. 


[48] Wie man ain Reußchkuochen macht 


Hack petersilg und salvei gleich vil und prat das in puttern und so tüstel?® 
aier waich und tno das zuo samen und reib kesß und brot dar an und mach 


301 Inder HS kondi-ment abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
302 In der HS we-nig abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
303 Soll wohl tüfte heißen. 
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[46] Wie man zu einem Huhn geröstetes Brot machen kann 


Man soll ein Huhn braten und eine Semmelschnitte rösten und das Brot in 
Schmalz backen und zu Bissen, wie zu einem Brotmus, schneiden. Zerlege 
das Huhn in kleine Stücke und brate sechs Birnen und mache eine 
Würzbrühe aus Wein und Honig und gib Anis dazu. Und mache ein Teig- 
blatt aus fünf Eiern: Schlage sie in die Pfanne und lege dann jedes ein- 
zeln’%* hinein und lege dann das Teigblatt zusammen und bedecke sie mit 
einer Schüssel und kehre dann die Pfanne um. Schneide oben ein Loch 
hinein und gieße die Würzbrühe hinein und begieße das Teigblatt nicht 
damit. Das heißt Hühner von Ringkan.?® 


[47] Wie_man_über in einer Pfanne gebackene Hühner, arme Ritter und 
geröstete Äpfel eine Würzbrühe macht 


Man soll ein mit Speck gefülltes Huhn braten und die armen Ritter /in 
Schmalz gebackene Weißbrotscheiben] nicht zu trocken in Schmalz bak- 
ken. Schäle saure Äpfel und schneide sie in breite Scheiben, sodaß die Ker- 
ne herausfallen. Backe sie in ein wenig Schmalz. Mache ein so großes Teig- 
blatt aus Eiern, daß die Pfanne ganz bedeckt ist, und tu Gewürze dazu und 
lege [auf] die erste Schicht?® ein wenig Würze und mache eine Würzbrühe 
von Wein und von Honig und /2027] würze es nicht allzu sehr. Lege dann 
das Teigblatt zusammen und stürze eine Schüssel darauf und drehe die Pfan- 
ne um. Schneide oben ein Fenster [in den Teig] und gieße die Würzbrühe 
darauf und serviere es. Das heißt griechische?” Hühner. 


[48] Wie man einen Reuschkuchen macht 


Hacke gleich viel Petersilie wie Salbei und brate beides in Butter und ko- 
che Eier weich und tu das zusammen und reibe Käse und Brot darunter 


304 Im Buch von guter Speise, Hajek, Rezept Nr. 50, und Lemmer/Schultz, Rezept Nr. 18, 
heißt es: /ege denne ienz dor in suenderlichen, also „lege dann jenes [die Masse aus Hüh- 
nern und Sernmeln] extra hinein“, was wesentlich mehr Sinn ergibt. 

305 Im Buch von guter Speise, Hajek, Rezept Nr. 50, und Lemmer/Schultz, Rezept Nr. 18, 
heißen die Hühner huenre von Rinkauwe d.h. Rheingauer Hühner. 

306 In der Handschrift steht leg den ersten schilt in wenig wurtz. Dabei handelt es sich sicher 
um ein Mißverständnis, da der Vergleich mit dem Buch von guter Speise, Hajek, Rezept 
Nr. 51, zeigt, daß man die Äpfel, die armen Ritter und die Hühner schichtweise auf den 
Teig legen soll und jede Schicht einzeln würzen soll. Dort heißt es: so lege die ersten schiht 
von epfeln, dor nach die armen ritler, dor noch daz huon, [...] tuo auf ieglich schiht ein 
wenig wuertze|...). 

307 In der Handschrift steht hünner von kuochen. Dabei handelt es sich offensichtlich wieder 
um einen Irrtum. Es müßte, wie der Vergleich mit dem Buch von guter Speise, Hajek, 
Rezept Nr. 51, zeigt, griechische Hühner huenre von kriechen heißen. 
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ain plat von aiern und geus puttern dar under gib im feur und lauß es pachen. 
Das sind Reuschkuochen.?® 


[49] Wie man ain muos von gebratenen vischen macht 


Du solt nemen ain gebratenen visch, der gewaichet ist in essig und tuo dar 
auß die gret und wirff den in milich von mandel gemacht und meng dar ein 


weis mel und geus ain wenig smaltz dar ein, das ist guot und versaltz es 
nicht. 


[50] Wie man ain fladen macht von vischen 


Nim ain geprenten?® oder perschß oder welherlay visch du wilt und wirff 
die in mandelmilich gemengt mit melt?'° und ain apfel gesnitten und ain 
wenig smaltz dar ein geworffen, ain wenig gwürtz auf ain plat von taig 
gemacht, und scheuß es in ain ofen und lauß es pachen. 


[51] Ain_fladen von vischen gepachen [202°] 


Nim fisch und pach sy in smaltz und geus dar über ain guote mandelmilch, 
die dick sey und menig die mit reißmel und tuo ain smaltz dar an und meng 
es wol mit wurtzen und leg dar auf ain plat von taig und lauß es pachen 
und versaltz das nicht. 


[52] Ain?"'_guoten fladen oder krapfen von vischen mit mandelmilch 


Nim ain guote mandelmilch und als der visch ist gesotten?? ...?"? und sneide 
sy dar under und meng es mit ain wenig reißmel. Das ist guot zu gefulten 


krapfen. 
[53] Guot krapfen ze machen so man vastet 


Nim nusß und stoß dy in ainem mörser und nimm oppfel als vil und sneide 
sy dar in würfflacht und meng sy wol mit wurtzen, welher lay sey sind, und 
fülle sy in die krapfen und leg sy in ain pfannen und lauß sy pachen. 


308 Inder HS Reusch-kuochen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

309 Soll wohlgebratenen heißen. Hier fehlt außerdem ein Fischname. 

310 Soll wohl melb heißen. 

311 Siehe Fußnote 278. 

312 Inder HSge-sotten abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) j 

313 Hier liegt eine Lücke im Texı vor. Berücksichtigt man Hajek, Rezept Nr. 58, kann man sie 
folgendermaßen ausfüllen: t#o [dar zuo) also vil epfele, als der vische ist, [...] und smide sie 
dor under. 
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und mache eine Teigblatt aus Eiern und gieße Butter darunter und stelle es 
auf das Feuer und lasse das backen. Das sind Reuschkuchen.?!* 


[49] Wie man ein Mus aus gebratenen Fischen macht 


Du sollst einen gebratenen Fisch nehmen, der in Essig eingeweicht ist, und 
tu die Gräten heraus und wirf ihn in Mandelmilch und menge ein wenig 
weißes Mehl [darunter] und gieße ein wenig Schmalz hinein, das ist gut. 
Versalze es nicht. 


[50] Wie man einen Fladen aus Fischen macht 


Nimm einen gebratenen /Fisch] oder Barsch oder welchen Fisch du willst 
und wirf ihn in die Mandelmilch, die mit Mehl vermischt ist. Und /gib] 
einen [klein]geschnittenen Apfel und ein wenig Schmalz und ein wenig 
Gewürz hinein und /lege die Masse] auf ein Teigblatt und schiebe es in 
einen Ofen und lasse es backen. 


[51] Einen gebackenen Fladen aus Fischen [202°] 


Nimm Fische und backe sie in Schmalz und gieße eine gute, dicke Mandel- 
milch darüber und vermenge sie mit Reismehl und tu Schmalz dazu und 
vermenge es mit Gewürzen und lege sie /die Masse] auf ein Teigblatt?"® 
und lasse sie backen und versalze sie nicht. 


[52] Ein guter Fladen oder Krapfen aus Fischen mit Mandelmilch 


Nimm eine gute Mandelmilch, und wenn der Fisch gesotten ist, schneide 
die [Apfel?!°] darunter und vermenge sie mit ein wenig Reismehl. Das paßt 
gut zu gefüllten Krapfen. 


[53] Gute Krapfen, wenn man faster 


Nimm Nüsse und zerstoße sie in einem Mörser und nimm gleichviel Äpfel 
und schneide sie würfelig hinein und vermenge sie mit welchen Gewürzen 
du willst, und fülle sie /die Fülle] in die Krapfen und lege sie in eine Pfanne 
und lasse sie backen. 


314 Im Buch von guter Speise, Hajek, Rezept Nr. 52, wird das Ergebnis eines großteils gleich- 
lautenden Rezeptes als rußige Küchlein bezeichnet. Allerdings heißt es dort: gib im fiur 
oben auf. Das Gericht wird offenbar in der Glut gebacken und deshalb rußig. 

315 In der HS steht leg dar auf ein plat von teig. Richtiger ist wohl die Variante im Buch von 
guter Speise, Hajek, Rezept Nr. 56: gebreit uf ein blat. 

316 Im Buch von guter Speise, Hajek, Rezept Nr. 58, heißt es: und tuo [dar zuoJ also vil epfele, 
als der vische ist und snide sie dor under. 
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[54] Krapphen?!’ von nüssen 


Nim gantz kern von nussen und sneid als vil oppfel?"® dar under würfflacht 
und röst sy wol mit ain wenig honigs und meng es mit wurtzen und tuo es 


auf die pleter, die da gemacht sein zuo den krapfen und lauß es pachen und 
versaltz?!? es nicht. 


[55] Krapfen_ mü_welbhischen weinpern 


[203”] Nim welisch weinber und nim vil oppfel dar under und stoß sy klain 


und tuo würtz dar zuo und füll sy in die kraphen und lauß es pachen versaltz 
es nicht. 


[56] Ain??° guot vasten muos ze machen 


Nim bersige und dike mandelmilch und tuo zuker dar auf. Das sol haissen 
„Von Jherusalem“ und man ist es kalt oder warm. 


[57] Haxdenisch arbeis ze machen 


Nim mandelkern und stoß die gar clain und meng sy mit dritteil als vil 


honigs und mit gnoten würtzen, so man sy aller peste gehaben mag. Die 
kost gibt man kalt oder warm. 


[58] Ain??! muoß von wayssem lauch 


Nim weyssen lauch und hack in klain und meng in wol mit gnoter mandel- 
milch und mit reißmelb??? und gar wol gesotten. 


[59] Ain_muos von gepachen pirn ze machen 


Mach von airn dün fladen. Nim die pleter und sneide die klain und wirff 
die in ain süsse milch. Und nim semeln brot und sneid das würfflacht dar 
ein und meng es mit aiern tottern und send es wol und tuo ain smalız dar 
auff und versaltz nicht. 


317 Über krappher steht ein Abbreviaturstrich, der aber hier keine Funktion erfüllt, 
318 In der HS opp-fel abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

319 Inder HS ver-saltz abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

320 Siehe Fußnote 278. 

321 Siehe Fußnote 278. 

322 In der HSreiß-melb abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
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[54] Krapfen aus Nüssen 


Nimm ganze Nußkerne und schneide gleichviel Äpfel würfelig darunter 
und röste sie gut mit ein wenig Honig und vermenge sie mit Gewürzen 
und gib sie auf die /TeigJblätter, die /du] für die Krapfen gemacht hast, und 
lasse sie backen und versalze sie nicht. 


[55] Krapfen mit welschen Weintrauben 


[203"] Nimm welsche Weintrauben und gib Äpfel dazu und stoße sie klein 
und gib Gewürze dazu und fülle sie /die Fülle] in die Krapfen und lasse sie 
backen. Versalze sie nicht. 


[56] [Wie man] ein gutes Fastenmus macht 


Nimm Barsche und dicke Mandelmilch und tu Zucker hinauf. Das heißt 
„Von Jerusalem“ und man ißt es kalt oder warm. 


[57] [Wie manl heidnische Erbsen macht 


Nimm Mandelkerne und zerstoße sie sehr klein und vermenge sie mit ei- 
nem Drittel der Menge Honig und mit den besten Gewürzen, die du hast. 
Das Gericht serviert man kalt oder warm. 


[58] Ein Mus aus weißem Lauch 


Nimm weißen Lauch und hacke ihn klein und vermenge ihn gut mit guter 
Mandelmilch und mit Reismehl und /er sei] gut gekocht. 


[59] [Wie man] ein Mus aus gebackenen Birnen???” macht 


Mache aus Eiern dünne Fladen. Nimm die /Teig/blätter und schneide sie 
klein und wirf sie in eine süße Milch. Und nimm Weißbrot und schneide 
das würfelig hinein und vermenge es mit Eierdottern und koche es gut und 
tu Schmalz hinauf und versalze es nicht. 


323 Indem Rezept kommen keine Birnen vor. Dieses Rezept entspricht Buch von guter Speise, 
Hajek, Rezept Nr. 65, nur das dort der Titel „Ein col ris“ heißt. 
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[60] Ain_muos von aiern ze machen 


[203°] Nim aier und zuo slahe sy mit semelmelb dün und pach dünn kuochen 
geworffen in ain milich und wol gewermt, bis es gesied und meng es aber 
mit aier tottern und tuo ain wenig smaltz dar ain und gib es hin. 


[61] Ain??* muoß von kuochen ze machen 


Nim kuochen gebachen von aiern und sneid die würffelecht?” und tuo sy in 
die milch. Und nim ain apfel und sneid den würffelacht dar ein. Und rür es 
wol mit aier tottern und send es wol und gib es hin. 


[62] Ain??° muoß von oppfeln ze machen 


Nim opfel und schel die und sneid die in kalt wasser und seud die in ainem 


hafen und menig sy mit wein und mit saltz. Und zuo slahe aier und tuo sy 
dar zuo und versaltz nicht. 


[63] Ain??’ muos von küttm ze machen 


Nim küttm wie vil du wilt und seud die gar schon und nim den ain mörser 
und stoß sy darein und slach die durch aıin tuoch und nim aiern tottern 
darzuo und seud es da mit und tuo imgber dar ein und versaltz nicht. 


[64] Ain??® mandelmuos guot ze machen 


Nim mandelmilch und semlein brot und sneid das würfflecht und tuo das in 
die mandelmilch [204] und erwell das. Und nim ain oppfel und sneid den 


würfflacht und röst in in aim smaltz und tuo das auf die mandelmilch und 
gib es hin. 


[65] Ain??? ziger oder schotten von mandelmilch 


Nim mandelkern und stoß die in ainem mörser. Und die mandelmilch er- 
welle und schüt die auf ain schön tuoch und tuo ain schaf dar under und laß 
in erkalten und slach in auf ain schüssel und stoß dar auf mandelkern und 
streu dar auf zuker und gib das hin. 


324 Siehe Fußnote 278. 
325 Inder HS würf-felecht abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
326 Siehe Fußnote 278. 
327 Siehe Fußnote 278. 
328 Sıche Fußnote 278. 
329 Siehe Fußnote 278. 
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[60] [Wie manl ein Mus aus Eiern macht 


[203°] Nimm Eier und schlage sie mit Weizenmehl /zu einem] dünnen/Teig) 
und backe dann dünne Kuchen, die du in eine gut gewärmte Milch wirfst, 
bis diese siedet, und vermenge sie mit Eierdottern und tu ein wenig Schmalz 
hinein und serviere sie. 


[61] [Wie man] ein Mus aus Kuchen macht 


Nimm Eierkuchen und schneide sie würfelig und tu sie in die Milch. Und 
nimm einen Apfel und schneide ihn würfelig hinein. Und verrühre es /das 
Mus] mit Eierdottern und koche es und serviere es. 


[62] [Wie man] ein Mus aus Äpfeln macht 


Nimm Äpfel und schäle sie und schneide sie in kaltes Wasser und siede sie 
in einem Gefäß und vermenge sie mit Wein und mit Salz. Und schlage Eier 
dazu und versalze /sie] nicht. 


[63] [Wie man] ein Mus aus Quitten macht 


Nimm so viel Quitten, wie du willst, und siede sie gut und nimm dann 
einen Mörser und stoße sie darin und schlage sie durch ein Tuch und gib 
Eierdotter dazu und siede sie damit und tu Ingwer hinein und versalze /sie] 
nicht. 


[64] [Wie man] ein Mandelmus gut zubereiten kann 


Nimm Mandelmilch und Weißbrot und schneide es würfelig und tu es in 
die Mandelmilch /204”] und lasse es aufwallen. Und nimm einen Apfel und 
schneide ihn würfelig und röste ihn in Schmalz und tu ihn auf die Mandel- 
milch und serviere sie. 


/65] Ein Topfen oder Quark aus Mandelmilch 


Nimm Mandelkerne und zerstoße sie in einem Mörser. Und lasse die 
Mandelkerne aufwallen und schütte sie auf ein schönes Tuch und tu ein 
Schaff darunter und lasse sie kalt werden und gib sie in eine Schüssel und 
gib zerstoßene Mandeln und Zucker hinauf und serviere /den Topfen]. 
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[66] Ain??° kes von mandel 


Nim mandelkern und stoß die. Und nim die milch und erwell die und schütt 
die auf ain tuoch und lauß es erkalten und leg das ın ain kes nappff und 
mach ain keß und leg in dan auf ain teller, bestreu in mit zuker. Das haist 
ain Mandelkeß. 


[67] Wie man _ain wel?‘ von mandel macht 


Nim mandelkern gestossen zuo ainer milch und seut die und schütt die auf 
ain tuoch und lauß es erkülen”?? und mach den auß dem da dapleibt ain 
wechen und tuo in auf ein schüssel und geus ain mandelmilch dar under 
und streu aın zuker dar auf und gib es hin. 


[68] Ain?? kuochen von mandelmilch zuo machen 


[204°] Nim mandelmilch und send die wol und rür die ab mit ainem zuker 
und schütte die auf ein tuoch und leg es auf ein schaff und mach ain taig von 
semel melb und brait das mit ainer well und leg des gesoten mandels dar 
auf, besneid den den kuochen??* und pach inn in ainer pfannen in smaltz. 


[69] Ain?” reiß guot gesoten ze machen 


Nim reiß und erliß in schon und wasch in schon und leg in in ain hefen und 
saltz in niht zuo vil und seud in, das er trucken werde und meng in mit 
ainer mandelmilch und rür ın aın wenig bis das er aber siede und dik werde 
und gib in hin mit ainem zuker. 


/70] Ain muos von reiß ze machen 


Nim guote mandelmilch und??® meng sy mit reißmel und seut das wol. Und 
nim ain apfel und sneid den würfflacht und rost den in smaltz und streu das 
auff das muos und gib es hın. 


330 Siehe Fußnote 278. 

331 Soll wohl wecken heißen. 

332 Inder H$er-külen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
333 Siehe Fußnote 278. 

334 Inder HS kuoch-en abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
335 Siehe Fußnote 278. 

336 Zwischen und und meng steht ein getilgtes re. 
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[66] Ein Käse aus Mandeln 


Nimm Mandelkerne und zerstoße sie. Und nimm Milch und lasse sie /mit 
den zerstoßenen Mandeln] aufwallen und schütte sie auf ein Tuch und lasse 
sie kalt werden und lege sie in einen Käsenapf und mache einen Käse und 
lege ihn dann auf einen Teller und bestreue ihn mit Zucker. Das heißt 
Mandelkäse. 


[67] Wie_man aus Mandeln einen Wecken macht 


Nimm Mandelkerne, die du zerstoßen in Milch gegeben hast, und siede sie 
und schütte sie auf ein Tuch und lasse sie abkühlen und mache aus dem, was 
[auf dem Tuch] zurückbleibt, einen Wecken und tu ihn auf eine Schüssel 
und gieße Mandelmilch dazu und streue Zucker hinauf und serviere ihn. 


[68] [Wie man] aus Mandelmilch einen Kuchen macht 


[204°] Nimm Mandelmilch und siede sie gut und verrühre sie mit Zucker 
und schütte sie auf ein Tuch und lege es auf ein Schaff und mache einen 
Teig aus Weizenmehl und walke ihn mit einem Walkholz aus und lege die 
gekochten Mandeln hinauf. Schneide den Kuchen zurecht und backe ihn 
in einer Pfanne mit Schmalz. 


[69] [Wie man) Reis gut sieder 

Nimm Reis und verlese ihn gut und wasche ihn gut und lege ihn in ein 
Gefäß und salze ihn nicht zu viel und siede ihn so lange, bis er trocken 
wird, und vermische ihn mit Mandelmilch und rühre ihn ein wenig, bis er 
siedet und dick wird, und serviere ihn mit Zucker. 


[70] [Wie man] ein Mus aus Reis macht 


Nimm eine gute Mandelmilch und vermenge sie mit Reismehl und siede 
sie gut. Und nimm einen Apfel und schneide ihn würfelig und röste ihn in 
Schmalz und streue das auf das Mus und serviere es. 


133 


[71] Ain??’_muos von mandelmilch. reis und hünerbrüst 


Nim mandelmilch?”® dick und hünerbrüst gezeiset?”” und tuo das in die 


mandelmilch und rur das mit reißmelb und smaltz gennog und tuo gennog?" 
zuker dar zuo. Das ist ain Pulverisei. 


[72] Ain?*! muos von zemmilch, hünerbrüsten und reiße 


Nim dick zemmilch, hünerbrüste gezeist und wirff [205”] die in die milch 
und erwell sy und rür sy mit reyß melb und mit aiern tottern und tno smaltz 
genug dar an und stren zukers genuog dar auf. Das haist Pulverisei. 


[73] Wie man macht ain muos von veyöl 


Man sol nemen dike mandelmilch mit reißmel gemengt’”? und smaltz ge- 
nug und verb es wol mit violpluomen. Das ist ain gnot koch. 


[74] Wie man muos von maurauchen macht 


Nim Morchen und erwell die und wasch sy den aus mit kaltem wasser und 
hack sy klain und tuo sy in ain mandelmilch und las die morchen dar in 


erwellen und tuo dar zuo wurtz genuog und ferb es mit viol pluomen und 
gib es hin. 


[75] Wie man von nussen muos machet 


Nim nuß kern und stoß die klain und slach die durch ain tuoch mit ainer 
süssen zam?* milch und mit ain brosen brots von semel und wol gesoten in 
ainem hafen und gib im smaltz genuog dar an und mit aier tottern wol ab 
gerürt und wol gerürt mit saffran. 


[76] Von pirmen ain guot muos 


[205°] Nim birn und besneid die schon und seud sy wol in ainem hafen mit 
wein und mit smaltz, durch geslagen?** durch ain tuoch und erwell sy dann 
mit aiern tottern das es siede. 


337 Siehe Fußnote 278. 

338 Zwischen mandelmilch und dick steht ein getilgtesv. 
339 In der HS ge-zeiset abgeteilt. (ohne Abreilungsstrich) 
340 In der HS ge-nuog abgereilt. (ohne Abteilungsstrich) 
341 Siehe Fußnote 278. 

342 In der HS ge-mengt abgereilt. (ohne Abreilungsstrich) 
343 Abbreviaturstrich über zam. 

344 In der HSge-slagen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
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[71] Ein Mus aus Mandelmilch, Reis und Hühnerbrüsten 


Nimm dicke Mandelmilch und zerkleinerte Hühnerbrüste und gib sie in 
die Mandelmilch und verrühre das mit Reismehl und mit genügend Schmalz 
und tu genügend Zucker dazu. Das heißt „Pulverisei“. 


[72] Ein Mus aus geronnener Milch, Hühnerbrüsten und Reis 


Nimm dicke geronnene Milch und wirf /205”] zerkleinerte Hühnerbrüste 
in die Milch und lasse sie aufwallen und verrühre sie mit Reismehl und mit 
Eierdottern und tu genügend Schmalz dazu und streue genügend Zucker 
hinauf. Das heißt „Pulverisei“. 


[73] Wie_man_ein Mus aus Veilchen macht 


Man soll dicke, mit Reismehl vermengte Mandelmilch und genügendSchmalz 
nehmen und sie gut mit Veilchen färben. Das ist ein gutes Gericht. 


[74] Wie_man ein Mus aus Morcheln macht 


Nimm Morcheln und lasse sie aufwallen und wasche sie dann mit kaltem 
Wasser und hacke sie klein und tu sie dann in Mandelmilch und lasse die 
Morcheln darin aufwallen und tu genügend Gewürze dazu und färbe sie 
mit Veilchen und serviere sie. 


[751 Wie man aus Nüssen ein Mus macht 


Nimm Nußkerne und zerstoße sie klein und schlage sie mit einer süßen 
geronnenen Milch und mit Bröseln durch ein Tuch und /lasse sie) in einem 
Gefäß gut sieden und gib genügend Schmalz dazu und verrühre sie gut mit 
Eierdottern und mit Safran. 


[76] Ein gutes Mus aus Birnen 


[205°] Nimm Birnen und schneide sie zu und siede sie in einem Gefäß mit 
Wein und mit Schmalz und /schlage sie] durch ein Tuch und lasse sie dann 
mit Eidottern aufwallen, bis sie sieden. 
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[77] Von kerssen ain muos 


Nim kerssen und brich die stiln ab und send sy mit ain wenig weins und 
slach sy durch ein tuoch mit ainer semelbrosen, wol erwellet in ainem heffen, 
und tuo smaltz daran genuog und rür es dan aus mit aier tottern und ströw 
dar auf würtz, so man an richten wil. 


[78] Von _weichseln ain cumpost 


Nim saur weichslen?* und brich in die stil ab und seud sy in ainem heffen 
mit ir aigen prü. Und wenn sy gesiedent, so schütt sy aus und laus sie külen 
und slach sy durch ain tuoch und schüt sy den in ain hefen der gebicht sey 
und schütt die kersen dar ein und meng sy mit honig und tuo galganı wurtzen 
dar under, gestreüt dar auf zuo hant, wenn man essen wil. 


[79] Ain?*® fladen_von flaisch. kes und aiern 


Nim flaisch von lämpIn oder von dem wenste und nim kütten, das es alles 
wol gesotten sey, und hack [206°] es alles klain und reib als vil kes dar ein 
und meng es mit aiern, das es dick werd und würtz es mit pfeffer und slach 
das auf ain plat von taig gemacht und scheuß es ın ain offen, las pachen und 
gib es hin. 


[80] Ain??7 fladen von flaisch. kes und aiern ander weiße 


Nim lumbfleisch wol gesotten und hack es clain und reib dar ein ain viertail 
kes und meng das wol mit aier tottern und rür dar ein würtz und mach das 
auf ain plat und slach aier gantz dar ein und trag es also gantz hin. 


[81] Ain’*?gebratens von kalbsleber 


Nim kelberleber und hack die klain und grün speck dar under gesnitten 
halb gebraten wol und gemacht zwaier vinger lanck und brait gesnitten 
und gefült wol mit ainer guoten füll und wol gepachen. 


345 Im Wort weichslen sind die Buchstaben e und / vertauscht. 
346 Siehe Fußnote 278. 
347 Siehe Fußnote 278. 
348 Siehe Fußnote 278. 
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[77] Ein Mus aus Kirschen 


Nimm Kirschen und entstiele sie und siede sie mit wenig Wein und schlage 
sie mit Semmelbröseln, die in einem Gefäß gut aufgewallt worden sind, 
durch ein Tuch und gib genügend Schmalz dazu und verrühre sie dann mit 
Eierdottern und streue vor dem Anrichten Gewürze hinauf. 


[78] Ein Kompott aus Weichseln 


Nimm saure Weichseln und entstiele sie und siede sie in einem Gefäß in 
ihrem eigenen Saft. Und wenn sie /fertig] gekocht sind, dann schütte sie 
[aus dem Gefäß] heraus und lasse sie abkühlen und schlage sie durch ein 
Tuch und schütte sie dann in ein glasiertes Gefäß und schütte die Kirschen 
hinein und vermenge sie mit Honig und tu Galgantwurzel dazu, die du 
hinaufstreust, wenn man essen will. 


[79] Ein Fladen aus Fleisch, Käse und Eiern 


Nimm Lammfleisch oder Bauchfleisch und nimm Quitten. Das soll alles 
gut gesotten sein. Und hacke /206”] alles klein und reibe gleichviel Käse 
hinein und vermenge es mit Eiern, damit es dick wird, und würze es mit 
Pfeffer und lege es auf ein Teigblatt und schiebe es in einen Ofen. Lasse es 
backen und serviere es. 


[80] Ein _Fladen aus Fleisch, Käse und Eiern auf andere Weise 


Nimm gut gekochten Lendenbraten und hacke ihn klein und reibe ein Viertel 
[der genannten Masse] Käse darunter und vermenge das mit Eierdottern 
und rühre Gewürze hinein und lege es auf ein Teigblatt und schlage ganze 
Eier hinein und serviere es als Ganzes. 


[81] Gebratenes aus Kalbsleber 


Nimm Kalbsleber und hacke sie klein und /gib] rohen Speck darunter 
[... [Mache einen Hohlbraten]?*?, halb gebraten und zwei Finger lang und 
breit geschnitten und mit einer guten Fülle gefüllt und gut gebacken. 


349 Hier sind wohl Teile des Rezeptes verloren gegangen. Die Übersetzung lehnt sich an das 
Buch von guter Speise an, wo es bei Hajek in Rezept Nr. 90 heißt: „eynen holbroten wol 
gemaht wol zweier vinger breit gesniten und gefuellet wol mit einer guoten fuelle“. 
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/82] Ain fladen von flaisch. kes und aiern 


Nim wol gesotten flaisch von wensten und hack es klain. Nim ain viertail 
kes dar zuo und slach aier dar under. Tuo auch dar zuo hünner leber und 
negelein?°® und sneid ain pirn legenlecht und ströu [206°] sy dar under und 
mach es auf ein blat und lauf es pachen und trag es hın. 


[83] Ain fladen von flaisch. kes und aiern 


Nim lumbflaisch und seud es wol und hack es klain und reib kes genuog dar 
under und slach auch aier genuog dar ein und wurtz es wol und setz es auf 
ain plat von taig und pach es wol. 


[84] Ain??! fladen von flaisch. kes und aiern 


Nim flaisch von wensten und seud es klain und tuo welisch nusse gevirtailt 
dar under und wurtz genuog?”?” und speck tuo dar under und aier und leg es 
auf ain plat und lauß es pachen. 


[85] Ain??? weichssel muos 


Man sol nemen weichsslen?®*. Und von mandel ain guote milch machen. 
Und mit wein die kersen wol sieden und mit ir aigen prü slahen durch ain 
tnoch und den gegossen in ain mandelmilch und gesotten?’? in ainem hafen 
und darzuo wol gerürt mit reißmel und smaltz gemengt dar an getan und 
auch wurtz genuog und zuker dar auf und versaltz?”® es nicht. 


[86] Ain?®’ milch mit”? kreussen oder gemüß 


[207] Wiltu machen ain guot gemüß, so nim milch in ainen rainen hefen 
und setz die milch zuo ainem feur. Und nim und sneide die augen von den 
kreussen und lauß das ander tail gantz””” an den krepsen und wasch sy gar 
rain. Wenn du sy gewaschen haust, so wirff sy in ain mörser und stoß sy gar 
wol klain. Wen sy halb gestossen sind, so truk sy auß mit ainem raınem 


350 In der HSne-gelein abgeteilt. (ohne Abreilungsstrich) 

351 Siehe Fußnote 278. 

352 In der HS ge-nuog abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

353 Siehe Fußnote 278, 

354 Im Wort weichsslen sind die Buchstaben e und vertauscht. 
355 In der HSge-sotten abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

356 Inder HS ver-saltz abgeteilt. (ohne Abreilungsstrich) 

357 Siehe Fußnote 278. 

358 Zwischen mit und krexssen steht ein getilgtes kreis. 

359 Zwischen gantz und an steht ein getilgtes vr. 
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[82] Ein_Eladen aus Fleisch, Käse und Eiern 


Nimm gut gekochtes Bauchfleisch und hacke es klein. Tu ein Viertel der 
Menge Käse dazu und schlage Eier darunter. Tu auch Hühnerleber und 
Gewürznelken dazu und schneide eine Birne in Streifen und mische /206”] 
sie darunter. Und lege es auf ein [TeigJblatt und lasse es backen und servie- 
re es. 


[83] Ein_Fladen aus Fleisch, Käse und Eiern 


Nimm Lendenbraten und koche ihn gut und hacke ihn klein und reibe 
genügend Käse darunter und schlage genügend Eier hinein und würze ihn 
wohl und lege ihn auf ein Teigblatt und backe ihn gut. 


[84] Ein Fladen aus Fleisch, Käse und Eiern 


Nimm Bauchfleisch und siede es [und hacke es] klein und tu geviertelte 
welsche Nüsse darunter und würze genügend und tu Speck und Eier dar- 
unter und lege es auf ein /TeigJblatt und lasse es backen. 


[85] Ein Weichselmus 


Man soll Weichseln nehmen und aus Mandeln eine gute Milch machen. 
Und /man soll] die Kirschen mit Wein gut kochen und mit ihrem eigenen 
Saft durch ein Tuch schlagen und dann zu der Mandelmilch geben und in 
einem Topf sieden und /sie] mit Reismehl und Schmalz gut vermengen und 
auch genügend Gewürze und Zucker dazugeben und nicht versalzen. 


[86] Eine Milch oder ein Mus mit Krebsen 


[207] Willst du ein gutes Mus machen, so gib Milch in ein reines Gefäß 
und stelle die Milch ans Feuer. Und schneide die Krebsaugen?‘ aus und 
lasse den Rest ganz und wasche sie sehr sauber. Wenn du sie gewaschen 
hast, so gib sie in einen Mörser und zerstoße sie sehr klein. Wenn sie halb 
zerstoßen sind, dann drücke sie mit einem sauberen Tuch so aus, daß der 


360 Unter Krebsaugen oder Krebssteinen versteht man Kalkablagerungen im Magen des Tie- 
res. Die Entfernung der Krebsaugen bedeutet hier die Entfernung des ungenießbaren Ma- 
gens mit Inhakt. 
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tuoch, das der safft durch gee. Das ander mal stoß sy rain und wol. Und 
nim ain rain milich, die doch röch ist, die geus in den mörser. Und den safft, 
den du ee hast außgedrükt?®', den geuß zuo samen zuo dem ersten und rür 
das zuo samen und seiche es rain durch ain sib und geus es mit ain ander in 
ain siedendig milch, so wirt es gerinnen. Wenn es wol gerunnen ist, so geus 
es auf ain rain tuoch. Auß dem selben machstu mer wen ain essen. Nim es 
und wirff es in ain rain putter in ain pfan und röst das, so hastu ain rain 
essen. Wiltu das süsß haben, so nım honig und tno das dar zuo, so wirt es 
süsse. Haustu zuker, so daffstn des honigs nicht. Und tn darfst den zuker nit 
in den hefen tuon. Wenn du das essen berait haust, aus der schüssel, so beströn 
es mit dem zuker, so ist dein essen berait. 


[87] Ain_kes von kraissen und milch 


[207”] Wiltu aın guoten kes machen, da von, das da bei ain ander ist auf 
dem tuoch, so nim das tuoch zwifach und bind das zuo und bind das zuo°°? 
und leg es auf ainen tisch und leg stain dar auff und schwar das wol und 
pind das auff, so ist es sam ain keß. Wiltu in gantz auff geben oder wiltu ın 
zuo sneiden und brü dar über machen, so nim ain brot und rost es und 
petersilg?® und send das brot und petersilg mit ain ander mit essich und mit 
wein oder mach suost ain brü mit aiern wie du wilt. 


[88] Gemüß mit boller 


Wiltu von holder ain guot gemüß machen, so sotz aın guote milich zuo 
ainem feur. So prich die plüt ab und wirff die in die milich und lauß sy gar 
wol dar inn sieden, so schmökt die milch nach dem plüt. Und seich dan die 
milch durch ain tuoch und koch ain semel gris und saltz es auch. Machstu 
das mit saffran gel machen und tuo smaltz gennog dar zuo, so hastu ain 
guot muoß. 


[89] Holler muoß 


Wiltu das muoß aber anders machen, so nimm guot semelmel in ain schüssel, 
slach air gennog dar ein [208"] und mach ain guoten dünnen taig dar aus. 
Hastu der aier nit genuog, so geus der milch aus dem hafen dar zuo und 
mach das zuo samen, so hastu ain guot muos. 


361 Inder HSaußge-drükt abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

362 Die Worte und bind das zuo werden wiederholt. 

363 Inder HSpeter-silg abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) Zwischen perer-silg und und stehen 
die getilgten Worte mit ain ander. 
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Saft hindurch geht. Zerstoße sie nochmals gut. Nimm reine, rohe Milch 
und gieße sie in den Mörser. Und gieße den Saft, den du früher ausgedrückt 
hast, zu dem ersten Saft und verrühre ihn mit dem ersten Saft und seihe ihn 
durch ein Sieb und gieße ihn miteinander in siedende Milch, so wird sie 
gerinnen. Wenn sie geronnen ist, gieße sie auf ein reines Tuch. Aus dieser 
[Masse] machst du mehr als ein Essen. Nimm sie und gib sie in eine Pfanne 
mit reiner Butter und röste sie, so hast du ein gutes Essen. Willst du sie süß 
haben, so nimm Honig und tu ihn dazu, so wird sie süß. Hast du Zucker, 
so bedarfst du des Honigs nicht. Du darfst den Zucker nicht in den Häfen 
tun. Wenn du das Essen aus der Schüssel /gegeben hast] und es bereit ist, so 
bestreue es mit Zucker, dann ist dein Essen fertig. 


[87] Ein Käse aus Krebsen und Milch 


[207°] Willst du einen guten Käse aus dem machen, was auf dem Tuch ge- 
blieben ist /d. i. der Rückstand an geronnener Milch mit Krebsen aus dem 
vorigen Rezept], so nimm das Tuch zweifach und binde es zu und lege es auf 
einen Tisch und lege Steine darauf und beschwere es gut. Wenn du es auf- 
bindest, ist es wie ein Käse. Willst du ihn ganz auftragen oder willst du ihn 
zerschneiden und eine Brühe darüber machen, so nimm ein Brot und röste 
es und /rimm] Petersilie und siede das Brot und die Petersilie miteinander 
mit Essig und mit Wein. Oder mach sonst eine Brühe mit Eiern oder wie du 
willst. 


[88] Ein Mus aus Holunder 


Willst du aus Holunder ein gutes Mus machen, so setze eine gute Milch 
zum Feuer. Dann brich die /Folunder/blüten ab und wirf sie in die Milch 
und lasse sie darin sieden. So schmeckt die Milch nach den Blüten. Und 
seihe dann die Milch durch ein Tuch und koche einen Semmelbrei und 
salze ihn auch. Du kannst sie mit Safran gelb färben. Und tu genügend 
Schmalz dazu, so hast du ein gutes Mus. 


[89] Holundermus 


Willst du das Mus aber anders machen, so gib ein gutes Weizenmehl in eine 
Schüssel, schlage genügend Eier hinein /208"J und mache einen dünnen 
Teig daraus. Hast du nicht genügend Eier, so gieße Milch aus dem Topf 
[d. i. die Milch, in der die Holunderblüten gekocht wurden] dazu und mi- 
sche sie dazu. So hast du ein gutes Mus. 
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[90] Holder muoß 


Wiltu es aber anders machen, zuo dem dritten mal, so nim ain semelbrot 
und reib das klein an ainem reib eysen, schütt das in die milch, so hastu ain 
guot muos. Laß es weis. 


[91] Gemüß guot ze machen 


Wiltu ander gemüß machen an die holderplüt, so mach sy auch also mit 
solichez matery, so sind sy guot. Welicher lay gemüß du?®* machst von milch, 
ie mer du air dar zuo tuost, ie besser sy werden. 


[92] Gefuolt apfel 


Wiltu guot gefuolt opfel machen, so nim guot saur oppfel und schell die 
rain, sneid dye zuo scheiben, sneid den grübsen dar aus. Nim aber ander 
opfel, schell die rain, sneid die kern dar aus, hack die opfel auf ainem hackpret 
gar klein, nim aın pfanne, tuo hönig gnuog dar ein, schütt die gehackten 
opfel auch dar ein, rür das rein mit ainem löffel auf dem feur, so sent es sich 
und wirt praun. [208°] Laß es dick genuog werden und stubp das ab mit 
ainem pfeffer. Das ist die full zuo den gefulten opfelen. Und nim die ge- 
schelten opfel und die füll und streich das auf ain seit. Deck ain andere 
scheiben, die da von den opfeln sind gemacht, truck tu sy ze samen, so hastu 
ain gefulten apfel. Mach der als vil als du wilt. Nim mel in ain schüssel, 
geus ain wein dar zuo und mach dar aus ain taig, der nicht zuo dünn sey 
und mach in auch nit zuo dick. Saltz in gar ain wenig, mach in mit ainem 
saffran gel und nim schmaltz oder putter oder öll. Nim die gefulten opfel 
und welltz sy gar wol um in dem taig, wirff sy in die pfannen, tuo?® das 
smaltz oder das öll innen ist, und bach sy wol und rain, so hastu guot gefuolt 


öpfel. 


[93] Gefält_ oblat 


Wiltu aus der selben füll ain ander essen machen, so nim oblat und sneid die 
viereckecht als du wilt. Nim der selben füll und streichs auf ain seit. Deckain 
anderplat dar über, drück es rain zuo samen nui?“ nim druck sy mit den 
seitten in dem taig zuo ring umb so bleibt es in der mitten weiß. Wirff das 
in ain pfannen und lasß sy pachen war in du wilt, so werden sy guot und 
lauß sy [209] nit lang in der pfannen bachen, das sy icht swartz werden. 


364 Zwischen du und machst steht ein getilgtes mast. 
365 Das tso ist überflüssig, es sollte wohl wo heißen. 
366 Es sollte wohln« heißen. 
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[90] Holundermus 


Willst du es aber zum drittenmal anders machen, so nimm Weißbrot und 
reibe es mit einem Reibeisen klein und schütte es in die Milch, so hast du 
ein gutes Mus. Lasse es weiß. 


[91] [Wie man] Mus gut zubereiter 


Willst du ein anderes Mus aus Holunderblüten machen, so mache es auch 
mit diesen Zutaten, so wird es gut. Welches Mus du aus Milch auch machst, 
je mehr Eier du dazu tust, desto besser wird es werden. 


[92] Gefüllte Äpfel 


Willst du gefüllte Äpfel machen, so nimm gute saure Äpfel und schäle sie. 
Schneide sie zu Scheiben, schneide das Kerngehäuse heraus. Nimm weite- 
re Äpfel, schäle sie, schneide das Kerngehäuse heraus, hacke die Äpfel auf 
einem Hackbrett klein. Nimm eine Pfanne, tu genügend Honig hinein, gib 
die gehackten Äpfel auch hinein und rühre sie am Feuer, so sieden sie und 
werden braun. /208”] Lasse sie dick werden und staube sie mit Pfeffer. Das 
ist die Fülle für die gefüllten Äpfel. Nimm die geschälten Äpfel und die 
Fülle und streiche /diese) auf eine Seite /einer Apfelscheibe]. Lege die ande- 
re Apfelscheibe darauf und drücke beide zusammen. So hast du einen ge- 
füllten Apfel. Mach so viele davon, wie du willst. Gib Mehl in eine Schüs- 
sel, gieße Wein dazu und mache einen Teig daraus, der weder zu dünn noch 
zu dick sein soll. Salze ihn ein wenig, mache ihn mit Safran gelb und nimm 
Schmalz oder Butter oder Öl. Nimm die gefüllten Äpfel und wälze sie im 
Teig und wirf sie in die Pfanne, in der das Schmalz oder Öl drinnen ist, und 
backe sie gut. So hast du gute gefüllte Äpfel. 


[93] Gefüllte Oblaten 


Willst du aus derselben Fülle ein anderes Essen machen, so nimm Oblaten 
und wenn du willst, schneide sie viereckig. Nimm dieselbe Fülle und strei- 
che sie auf eine Seite /der Oblate). Bedecke sie mit einer anderen Oblate, 
drücke beide zusammen. Nun nimm /sie und] drücke sie mit den Seiten 
rundherum in den Teig, so bleibt sie in der Mitte weiß. Wirf sie in eine 
Pfanne und lasse sie backen, worin du willst. So werden /die Oblaten] gut. 
Und lasse sie /209”] nicht lange in der Pfanne backen, damit sie nicht schwarz 
werden. 
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[94] Gefült opfel am?*” spiß 


Wiltn aus der selben füll aber ain ander essen machen, das ist das dritt. Nim 
apfel und schell die rain, sneid sy zuo scheiben und sneid sy dar nach klain, 
als groß als ain pfenning oder praiter. Nu nim ain sullhe füll, als du zum 
ersten mal hast gehabt und mach klaine küchel dar aus. Nim und sneid 
klaine spissel dar aus, als die ströhelmer, aine spannen lang und stoß zum 
ersten ain scheibopfel und ain kugel darzwischen, ymmer ains nach dem 
andern und nim ain sulhen taig, als due ee hast gehabt zuo dem andern tail 
ain wein?e® muos da bey sein. Nim smaltz oder butter und tuo in geleicher 
weiß als von ersten. Ven ir gepachen habt, so nempt die spiß dar ane, sneid 
es nach der leng mit ainem scharpfen messer, setz es auf ain schüssel?‘”, so 
hastu die drey gericht. Und die ain ist anders?”® den die ander und kumpt 
als von ainer füll, 


[95] Gepratene aier an dem spißs 


Wiltu aier machen gepraten an dem spiß an schaln, so nim aier und leg sy ın 
ain siedentz wassere in [209] ain pfannen. Wenn du siehst das sy auf sie- 
den, so nım sy zuo hant ab, brich sy an baiden orten auf und nicht weit und 
schütt den totter dar ausß in ain raine pfannen, tuo ain klain pißlein puttern 
dar ein und vergiß des?”! saltz nicht und rür das wol auf dem feur, nicht 
mach es zuo dick. Fuol es wider inn die schal und tno sy wider in ain haiß 
wasser und sends, das dich dunckt, das sy hert werden. Nim sy aus und 
schütte sy in ain kalt wasser und schell sy rain. Sneid ain spiß von holtz dar 
da dünn genuog ist und stoß die aier nach der leng dar an und leg es zuo 
dem feur. Brat sy also vil als du wilt, brat sy, das sy braun werden und 


begeuß sy mit smaltz. Sneid den spiß von ain ander, wenn du sy auf wilt 
geben. 


[96] Gemüß an milch 


Wiltu aber ain gnot gemnoß machen an milch, so nim semelmel und slach 
aier dar in genuog und geuß wein dar zuo, der da guot ist und mach das 
dünn genuog und vergiß des saltz nicht. Stup das wol und nim ain wenig 
putter in ain pfannen. Mach die putter haiß in der pfannen?”? und setz das 
auf ain guote gluot bey dem feur. Ruer das wol, so erheben sich die aier dar 


367 Über dem Wort am steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
368 Zwischen wein und muos befindet sich ein vertikaler Trennungsstrich. 

369 Inder HSschüs-sel abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

370 In der HSan-ders abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

371 Zwischen des und saltz steht ein getilgtes solt. 

372 Über pfannen steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
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[94] Gefüllte Äpfel am Spieß 


Willst du aus derselben Fülle zum dritten noch ein anderes Essen machen, 
[so] nimm Äpfel und schäle sie und schneide sie in Scheiben und schneide sie 
danach so klein wie einen Pfennig oder größer. Nimm die Fülle, die du bei 
der ersten [Variante] verwendet hast, und mache [daraus] kleine Küchlein. 
Schneide kleine Spießlein, wie Strohhalme und etwa spannenlang, und stek- 
ke zuerst eine Apfelscheibe und dann eine Kugel darauf, immer eines nach 
dem anderen. Und nimm den gleichen Teig, den du vorher bei der zweiten 
[Variante] gehabt hast, wozu auch Wein gehört. Nimm Schmalz oder Butter 
und tu in gleicher Weise wiebeider ersten/ Variante]. Wenn ihr/es] gebacken 
habt, nehmt die Spieße heraus. Schneide es der Länge nach mit einem schar- 
fen Messer auf [und] lege es in eine Schüssel. So hast du drei Gerichte, die 
alle verschieden sind und /doch] mit derselben Fülle gemacht werden. 


/95] Gebratene Eier am Spieß 


Willst du Eier am Spieß ohne Schale braten, so nimm Eier und lege sie in 
siedendes Wasser in /209”] eine Pfanne. Wenn du siehst, daß sie aufkochen, 
so nımm sie heraus, brich sie an beiden Enden nicht zu weit auf und schüt- 
te den Dotter in eine reine Pfanne. Tu ein klein wenig Butter hinein und 
vergiß das Salz nicht und rühre ihn gut auf dem Feuer. Mache ihn nicht zu 
dick. Fülle ihn wieder in die Schalen und tu sie [die Eier] wieder in heißes 
Wasser und koche sie, bis du glaubst, daß sie hart werden. Nimm sie her- 
aus und schütte sie in ein kaltes Wasser und schäle sie. Schneide ein dünnes 
Spießlein aus Holz und stecke die Eier der Länge nach daran und lege sie 
zu dem Feuer. Brate sie, solange du willst. Brate sie, bis sie braun werden 
und begieße sie mit Schmalz. Schneide den Spieß herunter, wenn du sie 
anrichten willst. 


[26] Mus ohne Milch 


Willst du ein gutes Mus ohne Milch machen, so nimm Weizenmehl und 
schlage genügend Eier hinein und gieße guten Wein dazu und mache es 
dünn genug und vergiß das Salz nicht. Staube es gut und gib erwas Butter 
in eine Pfanne. Mache die Butter in der Pfanne heiß und stelle sie auf eine 
gute Glut ans Feuer. Verrühre es [das Mus] gut, so stocken die Eier und sie 
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inn und [210']°” wirt guot und lauß sy als lang nach dem auf dem feur 
stan, das es dick genuog wirt. Das haist ain geprant wein muoß, das wirt 
bald berait, wenn ain anders gemüß etc. 


[97] Gemüß an milch 


Wiltu das gemüß anders machen, so nimm gar ain wenig semelmel und nim 
aier totter und slach sy dar in und kain weisses nicht. Geus ain wenick milch 
dar ein, die da roch ist und ain wenig guotz weins. Nim butter in ainer 
pfannen, mach das haiß, wurtz das wol, setz es auf die kolen und rür es wol 
und lauß es dick genuog werden. Das haist ain tutter gemüß. Witu es gern 
guot haben, so bestreich es mit buttern und mit zuker. 


[98] Mandelkeß 


Wiltu haben ain mandelkeß, so muostu haben ain hausen plater und des 
mandels muostu haben 1 ) libra auf ain essen. So magstu den von dem 
mandel: Den reib schon und slach den durch ain weiß tnoch und aın lot 
hausen plater das soltu in ainem wasser sieden und die plater soltu mit dem 
[210°] mandel durch slahen mit gesottenem wasser und solt der milch nit 
sieden. Mach sy süß mit ainem ! fierdung zukers und schik?’* sy zuo ainem 
keß. So nim ain verglast?”° reinlen, da schüb den die milch in. So wirt sy 
hert. Und lauß ain weil sten, so wirts ain kes. Und mach ein süsse 
mandelmilch dar an und du magt in wol sneiden in viertail, so kumpt die 
milch da zwischen und besteck in mit mandel kern und gib in hin. 


[99] Ain schwarze geißlitzl 


Nim ain % libra weinber und reib die schon, das sy klain werden. Du solt 
nemen schifflen von lebzelten gemacht. Machstu ir nit gehaben, so nim ain 
ander lebzeilten und sneit in dann und prenn in swartz und lauß in kalt 
werden und stoß in klain und seich in durch ain pfeffer sib. Das soltu tuon 
dar an als vil, das sein gennog ist und scholt haben ain % libra honigs und 
solt das dar an tuon und guot gewürtz tuo auch dar an. Mit der geißlitz 
soltz die temperieren und solt die weinper durch slahen und solt sy in in 
sieden laussen wol. Weissen imgber tuo dar an und rür es wol ab und zukers 


soltu auch haben. Wann sy zuo dick wil werden, so geus romanejjer dar 
under [211”] und gib sy kaltey. 


373 Hier fehlt das Wort es. 
374 Soll wohlschättheißen. 
375 Inder HS ver-glast abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
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[210"] werden gut. Lasse es so lange bei dem Feuer stehen, bis es dick 
genug ist. Das heißt ein gebranntes Weinmus. Es wird schneller zubereitet 


als ein anderes Mus. 


[97] Mus ohne Milch?”® 


Willst du das Mus anders machen, so nimm ein wenig Weizenmehl und 
nimm Eierdotter und schlage sie, aber kein Eiklar, hinein. Gieße ein wenig 
rohe Milch und ein wenig guten Wein hinein. Gib Butter in eine Pfanne, 
mache sie /die Masse] heiß, würze sie gut, setze sie auf die Kohlen und 
rühre sie gut und lasse sie dick werden. Das heißt Dottermus. Willst du es 
gerne gut haben, so bestreiche es mit Butter und mit Zucker. 


[98] Mandelkäse 


Willst du einen Mandelkäse machen, so mußt du eine Hausenblase haben, 
und du brauchst eineinhalb Pfund Mandeln für ein Essen. Mache ihn /den 
Käse] folgendermaßen aus Mandeln: Reibe diese und schlage sie durch ein 
weißes Tuch und siede ein Lot Hausenblase in Wasser, und du sollst die 
Blase mit den /270”] Mandeln und mit gekochtem Wasser durchschlagen 
und sollst die Milch nicht sieden. Mache sie mit einem Viertelpfund Zuk- 
ker süß und schütte sie zum Käse /d. h. eigentlich zur Masse, die zum Käse 
werden soll]. Nimm ein glasiertes Gefäß und gib die Milch hinein. So wird 
sie hart. Und lasse sie eine Weile stehen, so wird sie zu Käse. Und mache 
eine süße Milch dazu. Du kannst ihn /den Käse] in vier Teile schneiden, so 
gelangt die Milch dazwischen. Bestecke ihn mit Mandeln und serviere ihn. 


[99] Ein schwarzer Brei 


Nimm ein halbes Pfund Rosinen und zerreibe sie fein. Du sollst Lebkuchen- 
schifflein nehmen. Kannst du sie nicht bekommen, so nımm andere Leb- 
kuchen und schneide sie zurecht und brenne sie schwarz und lasse sie kalt 
werden und stoße sie klein und siebe sie durch ein Pfeffersieb. Du sollst 
soviel davon dazutun, bis es genug ist. Du sollst ein halbes Pfund Honig 
haben, das du hineingeben sollst, und gib auch gute Gewürze dazu. Du 
sollst sie mit dem Brei vermischen und sollst die Rosinen durchpassieren 
und du sollst sie gut kochen lassen. Tu weißen Ingwer dazu und verrühre 
es gut. Du sollst auch Zucker hineintun. Wenn er zu dick werden will, 
gieße Romaneyer Wein dazu /211”J und serviere ihn kalt. 


376 In dem Rezept ist sehr wohl Milch enthalten. Die Überschrift ist daher irreführend. 
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[100] Ain?’’ graue geißlitz 


Nim geißlitz und slach die durch ain tuoch und lauß wol sieden das sy recht 
tünn werden. So geus auf ain schüssel und laus kalt werden und tuo die 
haut darab und gib es mit wein oder mit kalter milch?”® wie du wilt und gib 
es hin. 


[101] Ain gemüß von grünem wiltprer 


Nim ain stuck wiltprets, das gesotten sey und hack das klain. So muostu 
haben rainen swais. Hastu des nicht, so nim von hünern ain swais, den laus 
lauffen in aın haissen wein, als vil als auf ain essen. Tuo das in ainen hafen 
und rür es schon ab, das es wall. Das du gehackt hast klain, das tuo in das 
smaltz und laß dar in sieden. Mach es ab, das es nit stark werde. Aın güte 
streu tü dar auf von imgber und von zimetrinten und von zuker. Da mit 
soltu es beströwen?”” und gib es hin. 


[102] Ain?® gemüß von vischen 


Nim visch welcherlay du wilt, die gesotten sein [211”] und tuo sy in die 
mandelmilch und seud sy rain, das es dick werde. Richt es an und versaltz 
nicht und gib es hin. 


[103] Ain ander A 2 sa 


Nim swais von hechten oder von hausen oder von schaiden und slachs durch 
ain tuoch, so wirt es praun. Magstu des swais nit genuog gehaben, so nim 
ain lebzelten und prenn denn und laß in kalt werden und stoß in und tuo in 
dar ein, so wirt es praun. Und mit guotem gewürtz mach es ab, das des saltz 
nicht ze vıl sey. Tuo im ain gewürtz strön dar auf. Gib es hin. 


[104] Ain_hbaberkerne 


Den nim und wasch den schon, erklaub in, well in in ainem wasser, tuo in 
in aine süsse kümilch, lauf in dar in sieden, das er nicht dar inn versiede, 
nim zwölff tuttern zuo ainem essen. Zuo treib die wol, nim ain wenig 


semelmels. Wenn du wilt anrichten, so see das dar ein und lauf nymmer 
sieden. Gibs hin. 


377 Siehe Fußnote 278. 

378 Ein Aufstrich ist zuviel. In der HS steht miilch. 

379 Inder HS be-ströwen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

380 Siehe Fußnote 278. 

381 Über fischen steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
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[100] Ein grauer’? Brei 

Nimm Brei und schlage ihn durch ein Tuch und lasse ihn sieden, damit er 
recht dünn wird. Dann gieße ihn in eine Schüssel und lasse ihn kalt werden 
und tu die Haut herunter und serviere ihn mit Wein oder wenn du willst 
mit kalter Milch und serviere ihn. 


[101] Ein Mus aus frischem Wildbrer 


Nimm ein gekochtes Stück Wildbret und hacke es klein. Weiters mußt du 
reines /Wild/blut haben. Hast du das nicht, so nimm Hühnerblut und lasse 
soviel in heißen Wein rinnen, wie du für ein Essen brauchst. Gib das in ein 
Gefäß und rühre es gut, bis es kocht. Gib das Kleingehackte in Schmalz 
und lasse es darin sieden. Würze es nicht zu stark. Bestreue es mit Ingwer, 
Zimtrinde und Zucker. Damit sollst du es bestreuen und serviere es. 


[102] Ein Mus aus Fischen 


Nimm beliebige gekochte Fische /271”] und tu sie in die Mandelmilch und 
koche sie solange, bis [das Mus} dick wird. Richte es an und versalze es 
nicht und serviere es. 


[103] Ein anderes Mus aus Fischen 


Nimm Blut von Hechten oder von Hausen oder von Schieden und schlage 
es durch ein Tuch, so wird es braun. Hast du nicht genug Blut, so nimm 
einen Lebkuchen und brenne ihn und lasse ihn kalt werden und zerstoße 
ihn und tue ihn hinein, so wird es braun. Schmecke es mit guten Gewürzen 
ab /und achte darauf, daß] du nicht zu viel Salz nimmst. Bestreue es mit 
Gewürzen und serviere es. 


[104] Haferkerne 


Die nımm und wasche und lese aus und lasse in einem Wasser aufwallen 
und tu in eine süße Kuhmilch und lasse sie darin kochen, aber nicht verko- 
chen. Nimm zwölf Eidotter für ein Essen. Schlage sie gut. Nimm auch ein 
wenig Weizenmehl, das du, wenn du anrichtest, hineinstreust. Lasse sie 
[dann] nicht mehr kochen. Serviere /sie). 


382 Es ist nicht klar, woraus der Brei hergestellt wird und woher er seine graue Farbe hart. 
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[105] Ain?? weigselmüß 


Nim weigseln und brich sy ab den stiln und seud [212”] sy mit ainem weni- 
gen wein und slach sy durch ain tuoch mit ainer semel brosen wol derwelt 
in ainem haffen und tuo smaltz genuog dar an und rür es mit aier tottern ab 
und strön gewurtz?®* dar an, so man an richt. 


[106] Ain viol gemüß 


Nim ain dike mandelmilch wol gerürt mit grießmel und tno dar in smaltz 
genuog und verb es mit viol bluomen. Das ist ain violmnoß. Versaltz nicht. 


[107] Was wiltpratz sol vewürtz werden oder nicht 


Merck an welichs wiltpret man gewürtz in den hafen thuon sol oder nicht. 
Zuo allem wiltprett sol man gewürtz thuon in den hafen, den zuo ainem 
gepraten rehen oder hirsen. Zuo dem setzt man besunder in ainer andern 
schüsseln. Aber”? zuo hasen, aichhorn und vögeln an die alle geust man 
gewäürtz in den haffen. Nu merk: Man soll auch dheinem pfeffer nach 
gewürtz saltz zuo dem wiltpret vil tnon, wann das wiltpret ist vor ge- 
saltzen.?®® 


[108] Von guoten Sultzfischen 


[212°] Nim guot lebendig hecht und schüb die rain und nim die schüppen 
und seud sy in dem wein und essich. Nim die visch und tuo sy auf und 
vergels nicht. Nim ain guoten wein und wasch die visch auß und stük sy 
wie du wilt. Wenn die schüppen gesotten sind, so slach die durch mit dem 
wein und setz die prü auf in ainem schönen kessel. Wann die prü nun sieden 
wil, so leg die grösten stuk von ersten dar ein. Wann die fisch gar dar ein 
komen, so soltu sy nit vast schaumen?® und nicht zuo vast sieden lassen. Sy 
süllen gemelich sieden. Nu tno in recht mit gewürtz und mit essich. Wann 
sy nun gesotten sein, so nim und sech die prü ab und leg sy auf ain muolt 
oder auf ain schaff wastn hast??? trag sy in ain kül und seig die prü dar auf 
durch aın sib. Hastu guot gewurtz das tno dar an. Das ist demes herren 
from. Tuo darfft nicht mer ertzney dar zuo es sey dann gar haiß. Und versaltz 
nicht und lauf gesteen und nim kain wasser dar zuo. 


383 Siehe Fußnote 278. 

384 In der HSge-wurtz abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

385 Siehe Fußnote 227. 

386 In der nächsten Zeile nach gesaltzen steht ein getilgtes von g. 
387 In der HS schau-men abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

388 Zwischen hast und trag steht ein getilgtes truck. 
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[105] Ein Weichselmus 


Nimm Weichseln, entstiele sie und koche /2127] sie in ein wenig Wein. 
Schlage sie mit Semmelbröseln, die du in einem Topf hast aufkochen las- 
sen, durch ein Tuch. Gib genügend Schmalz dazu und verrühre sie mit 
Eierdottern und streue vor dem Anrichten Gewürze hinauf. 


[106] Ein Veilchenmus 


Nimm eine dicke Mandelmilch, die mit Grieß verrührt ist, und tu genü- 
gend Schmalz hinein und färbe sie mit Veilchen. Das ist ein Veilchenmus. 
Versalze /es] nicht. 


[107] Welches Wildbret gewürzt werden soll und welches nicht 


Merke wohl, zu welchem Wildbret man Gewürz in das Gefäß tun soll und 
zu welchem nicht. Man soll zu jedem Wildbret Gewürz in das Gefäß tun 
außer zu gebratenen Rehen oder Hirschen. Zu diesen gibt man die Würze 
gesondert in eine andere Schüssel. Aber zu Hasen, Eichhörnchen und Vö- 
geln gießt man Gewürze in das Gefäß. Merke ferner: Man soll auch keinen 
Pfeffer, Gewürze oder Salz zu dem Wildbret tun, wenn das Wildbret vor- 
her gesalzen wurde. 


[108] Von guten Sulzfischen 


[212°] Nimm gute lebendige Hechte und entschuppe sie und nimm die 
Schuppen und koche sie in Wein und Essig. Nimm die Fische aus und ach- 
te darauf, daß die Galle nicht ausläuft. Nimm einen guten Wein und wa- 
sche die Fische aus und zerteile sie, wie du willst. Wenn die Schuppen 
gekocht sind, schlage sie mit dem Wein durch und stelle die Brühe ın einem 
schönen Kessel auf. Wenn die Brühe zu sieden beginnt, so lege die größten 
Stücke zuerst hinein. Wenn die Fische hineinkommen, sollst du nicht zu- 
viel vom Schaum abschöpfen und sie nicht zu stark kochen lassen. Sie sol- 
len langsam kochen. Nun tu Gewürze und Essig dazu. Wenn sie gekocht 
sind, so nimm sie und seihe die Brühe ab und lege sie, je nachdem was du 
hast, in eine Mulde oder in ein Schaff. Trage sie ins Kühle und seihe die 
Brühe durch ein Sieb darauf. Wenn du gute Gewürze hast, dann tu sie 
dazu. Das frommt den Herren. Du bedarfst nicht mehr Arznei?®? dazu, 
außer es ist sehr heiß. Und versalze sie nicht und lasse sie stehen und gib 
kein Wasser dazu. 


389 Darunter werden wohl die Gewürze verstanden. 
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[109] Von ander sultzfischen 


Nim wein und wasser gleich und seud die fisch [213”] dar ein und gewürtz 
sey wol und verbs und setz sy kalı. 


[110] Von vischen und von krepsen ze sieden 


Ruthnn, grundeln und kreupsen sol man in kaltem wasser sieden. Man sol 
auch grundeln und kreupsen nicht lenger sieden den mit ain guoten wall, so 
haben sy sein genuog. 


[111] Von_hechten gemecht und sieden 


Seud hecht und reib die schüben mit ainem petersilg und mit der visch brü 
und seich es durch ein sib. Ist?” aber die fisch schüpen versaltzen, geus aın 
wenig wasser dar an und gewurtz es und lauß das ain wenig weil wallen, so 
tuo es auff ain hecht und iß da mit. Alle hecht sol man sieden in essich und 
in wein und nicht in wasser. 


[112] Vonainem he itten tten sey und an baiden 


So nim ain weiß tuoch, das aine hant prait sey oder prait und netz in ainem 
wein und nım im auß die leber und den magen und das der magen gantz 
beleib. Von ainem andern hecht nim ain [213°] stuk und full den magen da 
mit und ain faist tuo dar under und laß sieden an die stat die leber und den 
magen, das die leber gantz beleib. Und das füll wider in den hecht, das der 
mag und die leber bey ain ander beleib in der mitt in dem hecht. Nim das 
tuoch und machs naß in dem. Das sol als lang sein, das es zwir umb get. 
Slach es ains umb den hecht. Wann du es umb geslagen hast, so leg es also 
umb das tuoch. Saltz und das tnoch?”?! slach das tuoch uober das saltz und 
auf den ruken und über all und wurtz den hecht umb. An baiden seiten sol 
er gesaltzen sein umb und umb zwischen baiden tüchern. Nim ain faden 
und wint den umb und umb. Fiervach muoß das tuoch sein. Nim und schüppe 
in zuo baiden örten. Wiltu in bratten, so nim ain spiß und stich in das tuoch, 
so bleipt er also gantzer. Saltz in als ain brat fisch und nim zwen ziegel und 
leg die an die egg und leg den spiß dar auf und brat in ab, als ain andern 
visch und under das tuoch mach ain guot feur und under das andr ain klaın 


390 Soll wohl sein heißen. 
391 Die Worte das tuoch sind überflüssig. 
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[109] Von_weiteren Sulzfischen 
Nimm gleichviel Wein wie Wasser und koche die Fische /273”] darin und 
würze sie gut und färbe sie und stelle sie kalt. 


[110] Vom Sieden der Fische und Krebse 


Rutten, Grundeln und Krebse soll man in kaltem Wasser aufsetzen. Man 
soll Grundeln und Krebse nicht länger kochen, als einmal kurz aufwallen 


lassen, das ist genug. 


[111] Von der Zubereitung und vom Sieden von Hechten 


Koche Hechte und zerstoße die Schuppen mit Petersilie und mit der Fisch- 
brühe und seihe sie durch ein Sieb. Sind die Fischschuppen versalzen, so 
gieße ein wenig Wasser dazu und würze sie und lasse sie eine Weile wal- 
lend kochen. Dann tu sie auf den Hecht und iß ihn damit. Alle Hechte soll 
man in Essig und Wein und nicht in Wasser kochen. 


[112] Von_einem Hecht. der in der Mitte gekocht und an beiden Enden 
gebraten ist 

Nimm ein weißes Tuch, das eine Hand breit oder breiter ist, und benetze 
es mit Wein. Und entferne die Leber und den Magen /des Hechtes und 
achte darauf], daß der Magen ganz bleibt. Nimm ein /213”] Stück von ei- 
nem anderen Hecht und fülle den Magen damit und tu Fett dazu und lasse 
die Leber und den Magen sieden und achte darauf], daß die Leber ganz 
bleibt. Und fülle beides wieder in den Hecht und /achte darauf], daß der 
Magen und die Leber in der Mitte des Hechtes zusammen bleiben. Nimm 
das Tuch und mache es [im Wein??2] naß. Das Tuch soll so lang sein, daß es 
zweimal /um den Hecht] herumgeht. Schlage es um den Hecht. Wenn du 
es herumgeschlagen hast, so lege das Tuch nochmals herum. Salze und schla- 
ge das Tuch über das Salz und würze den Hecht auf dem Rücken und über- 
all sonst. Er soll auf beiden Seiten zwischen den Tüchern rundherum ge- 
salzen sein. Nimm einen Faden und winde ihn rund um den Hecht. Das 
Tuch muß vierfach genommen werden. Nimm /den Hecht] und entschup- 
pe ihn an beiden Enden. Willst du ihn braten, so nimm einen Spieß und 
stich /ihn so] durch das Tuch, daß der Fisch ganz bleibt. Salze ihn wie einen 
Bratfisch und nimm zwei Ziegel, lege sie an die zwei Seiten /des Feuers] 
und lege den Spieß darauf und brate ihn /den Hecht] wie einen anderen 
Fisch. Mache unter das Tuch ein großes Feuer und unter die anderen Teile 


392 Vgl. Rezept D14. 
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feur und scholt nemen ain prü. Wann du den hecht wilt sieden, so sol man 
das [214] tnoch da mit begiessen, das es nit verprün, so seudt sich der visch 
in der pinten. Nu soltu nemen klain kißling, die süllen haiß sein, die soltu 
rechen under das tuoch und solt das tuoch begiessen?” mit ainer haissen 
prü, so rint die prü her ab auf die stain, so seut der hecht raın. Prat in nur 
rain. 


[113] Mach zwayerla,y sallzen und ain süpplein an den hecht 


Zuo dem zagel mach ain grüne salltzen, die slach durch mit essich, so wirt 
sy scharppf und thuo gewürtz dar an. Zuo dem haubt nim ain fierdung 
weinper und ain " fierdung mandel, die schell schon. Stoß die weinper und 
die mandel durch ein ander. 


Wiltu ain guot salltzen haben, so slach die kreuter und das prot mit rainfal 
oder mit rumenier durch ain tuoch. Da tuo ain guot gewürtz an und zuker, 
so hastu ain guote saltzen. 


[114] Von dem hecht guot pachsteten?”* 


Schüpp den hecht und haw den zuo stuckken. Hack petersilg, salvei, pfeffer, 
imgber, kümel, [214”P” saffran, saltz. Wein oder essich mach aın kopf vol. 
Nim taig und tuo dar ein den fisch mit dem condiment. Mach es oben gantz 
mit taig, bach es in ainem ofen, als lang als ain roken brot und gib es hin. 
Also??° magstu machen förhen, laxen, äll und ander fisch. 


[115] Ain_ gemüß von des rechs plüt und von der lungel 


Nim das pluot und lungel von dem rech und seud es mar und sneid es 
würfflacht. Seich die suppen durch ain tuoch, das da nit hars dar inne beleib. 
Tuo das alles in ain haffen, tno dar zuo smaltz und wein, lauß es vast sie- 
den. So du es hin gibst, so tuo dar zuo gemaln pfeffer und das es doch eben 
dick sey. 


[116] Von manivgerlav gepachen 


Zuo dem gebachen muostu siben varb haben, die vindestu nach ain ander 
und du muost durch das jar dar nach trachten. Die ersten findestu in dem 


393 In der HS be-giessen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

394 Ober Pasteren steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
395 Zwischen käm und saffran steht ein getilgtes sch. 

396 Siehe Fußnote 245. 
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ein kleines Feuer. Du sollst eine Brühe nehmen. Wenn du den Hecht sieden 
willst, soll man das /214”] Tuch damit begießen, damit es nicht verbrennt, 
so wird der Fisch in der Binde?” gekocht. Du sollst kleine heiße Kiesel- 
steine nehmen, die sollst du unter das Tuch schieben und du sollst das Tuch 
mit heißer Brühe begießen, so rinnt die Brühe auf die Steine herab. So 
sieder der Hecht ordentlich. Brate ihn nur richtig. 


[113] Mache zweierlei Saucen und ein Süpplein zum Hecht 


Zu dem Schwanzteil mache eine grüne Sauce, die schlage mit Essig durch, 
so wird sie scharf, und tu Gewürze dazu. Zu dem Kopfteil nimm ein Vier- 
telpfund Weintrauben und ein Achtelpfund Mandeln, die schäle gut. 
Zerstoße die Weintrauben mit den Mandeln. 


Willst du eine gute Sauce haben, so schlage die Kräuter und das Brot mit 
Rainfal Wein oder mit Rumenier Wein durch ein Tuch. Tu gute Gewürze 
und Zucker dazu, so hast du eine gute Sauce. 


[114] Gute Pasteten aus Hechr/fleisch] ?”® 


Entschuppe den Hecht und hacke ihn in Stücke. Hacke Petersilie, Salbei, 
Pfeffer, Ingwer, Kümmel, /214”] Safran und Salz. Fülle einen Becher mit 
Wein /und gib ihn zu den Gewürzen]. Nimm einen Teig und tu den Fisch 
mit der Würzbrühe hinein. Schließe den Teig oben und backe ihn so lange 
wie ein Roggenbrot in einem Ofen. Auf diese Weise kannst du Forellen, 
Lachse, Aale oder andere Fische zubereiten. 


[115] Ein Mus aus Rehbiur und -lunge?”? 


Nimm Blut und Lunge vom Reh und koche sie mürb und schneide sie 
würfelig. Seihe die Suppe durch ein Tuch, sodaß kein Haar darin bleibt. Tu 
das alles in einen Topf, gib Schmalz und Wein dazu und lasse es fest ko- 
chen. Bevor du es servierst, gib gemahlenen Pfeffer dazu und /achte dar- 
auf], daß es gleichmäßig dick sei. 


[116] Von mancheriei Gebackenem 


Für das Gebackene mußt du sieben Farben haben, die gewinnst du nach- 
einander während des Jahres. Die erste findest du im Sommer: blaue Blu- 


397 Im Rezept D14 heißt es in der mitt gekocht. 

398 Dieses Rezept entspricht dem Rezept D20. Es hat aber eine andere Überschrift. 

399 Dieses Rezept ist bis auf kleine Abweichungen mit dem Rezept M137 weiter hinten iden- 
tisch. 
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summer: plau pluomen, der muostu haben vil. Die soltu derren in ainem 
oven und das in nit zuo haiß sey. Wenn sy nun getrucknet seyen, so stoß sy 
rain. Behalt die farb und mach von slehen ain [215’] muoß und tno der 
varb dar an, so wirt es plaü und tuo honig dar an, so wirt es süsß und mit 
guotem gewurtz mach es wol ab und gib es hin. 


[117] Ain’® boffleich liecht zu ainem schimpff 


Nim das kraut das da haisset centanicca und nim ames®! und hoppfen pluot 
und tuo öl darzuo und tuo das in ainen liehtstain oder in aın lampelen*?, so 
ist allen den, die das an sehen wie aim der hals lang sej), das er im an das 
gestirn raich und das haubt in den himelrür. Und stet das liecht, das man 
den schein der stern mag an gesehen, so ist den leuten als die stern gegen ain 
ander lauffen und mit ain ander kriegen und streytten. 


[118] Aber ain ander liecht 


Nim ain grüne aidesch und tuo das smaltz aus ir. Mach da von ain tacht 
und zünt das an des nachtes, das kain ander liecht in ainer stuben prin, den 
das ain und wer*” das licht an sich, der wil wennen die went seyn silbrein. 


[119]*%* Nempt von dem hecht in äber*” und vleisch auch des pluotz dar 
under ze nemen und ain geriben [215°] brot und saltz es und gewürtz das 
nach euvern muot und kain saffar. Bert es wol, siedt es in ainer arbeis prü, 
lat es sten drey stund als lang als ander hecht. Nempt aber ain roken brot 
und macht ainen pfeffer von der arbeis*® prü und ain gebeck von oppfeln®” 
dar an. 


[120] Ain_besunder künstlen zuo den sültzen 


Nempt wegrach samen, siedt den mit den schüppen, seich des mit ain an- 
dern durch. Das ist ain guot condiment. 


400 Siehe Fußnote 278. 

401 Soll wohlameisheißen. 

402 Inder HSlam-pelen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

403 Zwischen wer und das steht ein getilgtes /. 

404 Beim folgenden Rezept fehlt der Titel. 

405 Dasa von aber wird hier mit a geschrieben und ist zusätzlich umgelauter. 
406 Dasa von arbeis wird hier mit a geschrieben. 

407 Über oppfeln steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 


156 


men. Davon brauchst du viel. Die sollst du in einem nicht zu heißen Ofen 
trocknen. Wenn sie getrocknet sind, so zerstoße sie gut. Hebe die Farbe 
auf und mache ein /215”] Mus aus Schlehen und gib die Farbe dazu, damit 
es blau wird, und gib Honig dazu, so wird es süß. Würze es mit guten 
Gewürzen und serviere es. 


[117] Ein unterhaltsames Licht für einen Scherz 


Nimm das Kraut das Centanicca*® und nimm Ameisen und Hopfenblüten 
und gib Öl dazu und tu das in ein steinernes Lampengefäß oder in ein 
Lämpchen, so scheint allen, die es ansehen, daß ihnen der Hals so lang 
werde, daß er bis an die Sterne reiche und daß der Kopf bis an die Him- 
melstür reiche. Und steht das Licht so, daß man die Sterne scheinen sehen 
kann, so scheint den Leuten, daß die Sterne aufeinander zustreben und 
miteinander Krieg führen und streiten. 


[118] Von_einem weiteren Licht 


Nimm eine grüne Eidechse und lasse ihr Schmalz aus. Mache einen Docht 
daraus und zünde ihn in der Nacht an, wenn kein anderes Licht in der 
Stube brennt als dieses eine. Und wer das Licht ansieht, dem scheinen die 
Wände silbern zu sein. 


[119] [Hechtgericht]*” 


Nehmt vom Hecht Eingeweide und Fleisch und auch das Blut und ein 
geriebenes [215] Brot und salzt und würzt es nach eurem Geschmack und 
[fügt] keinen Safran [hinzu]. Zerstoßt es gut und siedet es in einer Erbsen- 
brühe und laßt es dreimal so lange stehen als andere Hechtgerichte. Nehmt 
wieder ein Roggenbrot und macht eine Pfefferbrühe aus der Erbsenbrühe 
und /macht] ein Gebäck aus Äpfeln dazu. 


[120] Eine besonders kunstreiche Sulz 


Nehmt Wegerich Samen, siede ihn mit Fischschuppen und seihe das mit- 
einander durch. Das ist eine gute Würzbrühe. 


408 Es könnte sich dabei um eine Verschreibung für Certaurea cyanus, die Kornblume, oder 
für Centaurium umbellatum, das Tausendgüldenkraut, handeln. Die Kornblume wird im 
Aberglauben mit den Augen zusammengebracht. Ein Kranz Tausendgüldenkraur ums 
Haupt soll in der Walpurgisnacht Hexen sehen helfen. 

409 Dieses Gericht hat keine Überschrift, 
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[121] Schweins koppff mit hellischen flammen 


Wiltu ainen wilden sweinskopf machen, das hellesch flammen auß im farn, 
so send in von erst an die stat und wenn er gesotten ist, so tuo in auf ainen 
rost und röst in schon, das er praun werde, und sneid in würfflacht, das er 
denocht gantz sey, und ströuve in aussen mit imgber über all, und nim ain 
salzen schüssel vol geprantes weins und ingber dar ein, und schütt in*!® 
halben in den hals, und tröuf das ander aussen auß und nim tür brot als 
aine nuß groß und mach ain klain loch an mitten dar ein, und tuo ain 
glüenden kißling dar ein als groß [216'] als ain bon. So tuo es, als du es dar 
welst geben auff den tisch, so stoß inns in den hals hin ein und sperre im das 
maul auf, mit ainem roten apfel, und laß es röschlich hin tragen. Wann man 
es an rüret und essen wıl, so entzünt es sich von dem wein und von dem 


kißling, das hellisch flammen herauß farn, grün und plau und smeket als 
ain viol und ist unschedlich. 


[122] Hünerbrü von mandel 


Wiltu machen ain guote hünerbrü von mandel, so nim mandel und stoß 
den ungeschelt und wasch in hin und nim sein % libra und drey len ayertottern 
dar under und semelbrot als zway aer und milch rawn umb zwen pfening 
und nim von 4 alten hennen®!! die prü oder von acht jungen, die wol gesot- 
ten seyen und®"? streich es da mit dur und nim zway lot zinamom dar under 
und ' lot negelein und saltz es zuo rechter mäß und leg die 4 alten hennen 
dar ein oder die*!? acht jungen und laß die sieden in der brü, das sy warme 
werden und das die brü nicht zuo tünn sy und sol ander varb noch gestalt 
nicht haben, den als oben geschriben stet und gıb es denn hin. 


[123] Ain*!* gestandene prü von kelbsfüssen und auter Galentein*"? 


[216°] Wiltu machen ain guote gestanden prü auf ain schüssel oder zwo von 
kalbsfüssen oder von auter, so nim zehen kalbsfüsß und ain gantz kü auter 
und seud das auter und sneid es zu guoten snitten, die nicht zuo greß sind, 


410 Zwischen ir und halben stehen die getilgten Worte haff halddin den hals. 
411 Über kennen steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
412 Zwischen und und streich steht ein getilgtes streif. 

413 Zwischen die und acht steht die getilgte arabische Zahl acht. 

414 Siehe Fußnote 278. 


415 Das Wort Galentein steht als Marginalie auf der Höhe der Überschrift des RezeptesM123. 
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[121] Schweinsko it höllischen Flammen 


Willst du einen Wildschweinkopf so zubereiten, daß höllische Flammen 
aus ihm fahren, so koche ihn zuerst und wenn er gekocht ist, dann tu ihn 
auf einen Rost und röste ihn schön braun und schneide ihn würfelig ein, 
sodaß er dabei ganz bleibt. Bestreue ihn außen überall mit Ingwer und 
nimm eine Saucenschüssel voll mit Branntwein und Ingwer und schütte sie 
zur Hälfte in den Hals /des Wildschweines] und beträufle den Kopf auch 
von außen und nimm ein trockenes Brot in der Größe einer Nuß und ma- 
che in die Mitte ein kleines Loch hinein und tu einen glühenden Kiesel- 
stein in der Größe [2167] einer Bohne hinein. Wenn du ihn dann servieren 
willst, stecke ihm das /das Brot mit dem Kieselstein] in den Hals hinein 
und sperre ihm das Maul mit einem roten Apfel auf und lasse ihn rasch 
auftragen. Wenn man ihn anschneidet und essen will, so entzündet er sich 
vom Wein und vom Kieselstein, sodaß höllische, grüne und blaue Flam- 
men heraus schießen. Sie riechen nach Veilchen und sind unschädlich. 


[122] Hühnerbrühe mit Mandeln 


Willst du eine gute Hühnerbrühe mit Mandeln machen, so nimm Mandeln 
und zerstoße sie ungeschält und wasche sie und nimm davon ein halbes 
Pfund und /gib) drei weiche Eidotter darunter und [eine solche Menge] 
Semmelbrösel, die dem Gewicht von zwei Eiern entspricht, und Milchrahm 
um zwei Pfennig und nimm Brühe von vier alten oder acht jungen Hennen, 
die gut gekocht worden sind, und streiche sie /die Masse] damit durch und 
gib zwei Lot Zimt und ein halbes Lot Gewürznelken darunter und salze sie 
mäßig und lege die vier alten oder die acht jungen Hennen hinein und lasse 
diese in der Brühe sieden, bis sie warm werden. /Achte darauf], daß die 
Brühe nicht zu dünn wird, und sie soll weder eine andere Farbe noch ein 
anderes Aussehen haben wie oben angeführt. Serviere sie dann. 


[123] Eine gestockte Brühe aus Kalbsfüßen und Euter (Gallerte) 


[216°] Willst du eine gute gestockte Kalbsbrühe aus Kalbsfüßen oder Euter 
in einer oder zwei Schüsseln machen, so nımm zehn Kalbsfüße und ein 
ganzes Kuheuter und koche das Euter und schneide es in Schnitten, die 
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noch zu wenig, und röst es auf ainem rost und tröuf es mit essich und mit 
hönig. Als sy nun geröst seind, so teil sy auf zwo schissel. Und wan die 
kalbsfüsß gesotten sein, so stoß sy wol und streich sy mit essich durch und 
mit ainer halben hof schissel vol brü und mit ainem fiertail essich und mit 
ainer halben fiertal kanel hönig und streich es da mit durch und wirff ain 
lot negellein dar ein also gantz und einen gar gestosenen imgber wintzig 
und als vil gestossen pfeffers als du wol mit dreyen fingern magst gehaben 
und ain wenig saffrahan und gar ein wenig saltz. Und hebs über das feur 


und lauß erwellen als ain aier saussen und geuß es über das auter. Das haist 
ain kalendin + Galentin. 


[124] Roten wein ze machen 


Wiltu machen ain roten wein, zuo welcher zeit du wilt im jar, so nimm*!® 
haidper und tuo die in ain muolter und wann du das prot aus den oven 
nimpst, so scheuß die muolten in ain mit den pern in den oven und lauß 
zwen tag dar inn sten und*!’ tuo [217] sy ber wider auß und nim den 
klaine tüchel und tuo in yetz tüchel der ber als vil sam ain ay und tuo sy 
dann in den wein. Also*!? magstu gnoten roten wein, wann du der ber hast. 
Der ist als guot sam ain wein da man rot weinber in tuot. 


[125] Kreuschen zegel gemacht 


Von kreuschen zegel. Du solt nemmen kreussen zegel. Wann sy nun gesot- 


ten sey und schell die zegel ab und leg sy in ain reinly und geus dar an 
gewürtz und essich.*'? 


[126] Sultz guot ze machen 


Wiltu machen guot sultz, nim frisch hecht, brechsen oder ander gnot visch, 
die du in die galred machen wilt. Schuobs und hacks zuo stucken, leg sey in 
ain scheffel, geus dar an wein und essich*?° zuo maß, saltz die sauber, send 
sy schon. Als sy nun®?! gar gesoten seind, wirff dar ein ein gestossen ingber, 
zynamom, galgant, neglein, aneis, pfeffer, saffran. Das tempier nach dem 
gesmach, das es guot werd. Laß erwallen mit den vischen, leg die fisch in 
schisseln und lauß sy erkalten, das sy gesten. 


416 Der Aufstrich für das zweite fehlt. 

417 Zwischen und und tuo steht ein getilgtesz. 

418 Siehe Fußnote 245. 

419 Nach dem Wort essich steht ein getilgtes salız v. 
420 Zwischen essich und zuo steht ein getilgtes und. 
421 Beim zweitenr von nur fehltein Aufstrich. 
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weder zu groß noch zu klein sind, und röste es auf einem Rost und beträuf- 
le es mit Essig und mit Honig. Wenn es geröstet ist, dann teile es auf zwei 
Schüsseln auf. Und wenn die Kalbsfüße gekocht sind, so zerkleinere sie 
und streiche sie mit Essig und mit einer halben Hofschüssel voll Brühe und 
mit einem Viertel Essig und mit einer Achtelkanne Honig durch und wirf 
ein ganzes Lot Gewürznelken und sehr fein zerstoßenen Ingwer und so 
viel Pfeffer, wie du in drei Fingern halten kannst, und ein wenig Safran und 
ganz wenig Salz hinein. Und setze es ans Feuer und lasse es aufwallen wie 
eine Eiersauce und gieße es über das Euter. Das heißt Kalendin und Galentin 


[d. h. Gallerte]. 


[124] [Wie_man] roten Wein macht 


Willst du roten Wein zu jeder Jahreszeit machen, dann nimm Schwarzbee- 
ren und gib die in eine Brotmulde und wenn du das Brot aus dem Ofen 
nimmst, dann schiebe die Brotmulde mit den Beeren hinein und lasse sie 
zwei Tage darin stehen und nimm /217”] sie wieder heraus und nımm dann 
kleine Tüchlein und tu in jedes Tüchlein soviel Beeren, bis Eigröße er- 
reicht ist, und gib sie dann in den Wein. Auf diese Weise kannst du guten 
roten Wein machen, wenn du Beeren hast. Der ist so gut wie ein Wein, in 
den man rote Weintrauben hinein tut. 


[125] [Wie man] Krebsschwänze macht 


Von Krebsschwänzen. Du sollst Krebsschwänze nehmen. Wenn sie ko- 
chen, seihe und schäle die Schwänze ab und lege sie in ein Töpflein und 
gieße Gewürze und Essig dazu. 


[126] Wie man Sulz gut zubereitet 


Willst du eine gute Sulz machen, so nimm frische Hechte, Brachsen oder 
andere gute Fische, die du in die Gallerte einlegen willst. Entschuppe sie 
und hacke sie in Stücke, lege sie in ein Schäfflein, gieße Wein und mäßig 
Essig dazu, salze sie gut. Wenn sie nun gar gekocht sind, wirf gestoßenen 
Ingwer, Zimt, Galgant, Gewürznelken, Anis, Pfeffer [und] Safran hinein. 
Das würze nach Geschmack, sodaß es gut schmeckt. Lasse sie [die Gewür- 
ze] mit den Fischen aufkochen, lege die Fische in Schüsseln und lasse sie 
kalt werden, damit sie stocken. 
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[127] Galdrein ze machen 


[217°] Nim ain schweines flaisch und magen und sneid sy großwürfflacht. 
So nim petersilg, salvei, mintzen, polaj), herte aier, prot, kümel mer den 
pfeffer. Das mal mit essich und mit guot pruo. Das geuß auf die galdrain. 
Tuo aın smaltz dar zuo, laß es der wallen, das es dick werd. Hastunit grün 
ding, so nim andry kondiment. Also*?? machen galran. 


[128] Saumegen ze füllen 


Wie man sweinez mägen füllet. Nim swainn flaisch, gehackt aier, weiß 

prat, gesnitten vaist flaisch, pfeffer, kümel, saffran, saltz. Dem*?? tempier 
> 3 > > > . 

das zuo samen und full da mit ainen sweinen magen nicht zuo vol und seud 

in grün. So er gar sey gesotten, so laus die fülle alle gar auß dem magen, 

sneid es zuo scheiben, hack es wol mit aiern.*** 


[129] Leber guot ze machen 


Von rindes leber. Nim ain frische rinderis leber, die nicht staing sey. Sneid 
die dar nach in fünf stuck. Prat sy dan dar nach auf ainem rost. Als sy sich 
dann gesaubert hat, so wasch sy in der brü oder wasser dreystund. So brat sy 
dann gar. Lauß sy kalt werden, besneid sy schon, stoß der [218] stuk ains in 
ainen mörser und tuo dar zuo pfeffer, ingber, aneis. Mal das klain zuo samen 
mit essich. Erwell es, das es dick werde. Laus es erkalten, leg die leber dar 


ein und gibs für hirsen. Des wilden sweins leber mach auch also mit guoter 
prü. 


[130] Knodeln von kutteln*?> 


Item knödlen*?® von kutteln. Nim gesoten®?’ schöphen kütteln, herte aier, 
ain wenig weis brot, salvei, saltz. Hack das klain und meng gesnitten speck 
dar zuo, rohe aier und saffran. Und mach den pellein als aier und bach sy in 
der suppen in ainem kar und als sy erhertend, so erwell sy in dem aiertaig. 
Stoß sy in ainen spiß und brat sy und gibs hin. 


422 Siehe Fußnote 245. 

423 Start dem sollte es wohl denn heißen. Ein Aufstrich fehlt. 

424 Über aiern steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 

425 Über katteln befindet sich ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
426 Im Wort knödlen sind die Buchstaben e und ! vertauscht. 

427 Zwischen gesoten und schöphen steht ein getilgtes sephen. 
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[127] [Wie man] Gallerte machı 


[217°] Nimm Schweinefleisch und -magen und schneide sie großwürfelig. 
Dann nimm Petersilie, Salbei, Minze, Flöhkraut, harte Eier und mehr Küm- 
mel als Pfeffer. Das vermahle mit Essig und mit guter Brühe. Das gieße auf 
die Gallerte. Tu Schmalz dazu, lasse es aufwallen, bis es dick wird. Hast du 
kein Grünzeug, so nimm eine andere Würzbrühe. So [kann man] Gallerte 
machen. 


[128] [Wie man] Saumagen füllt 


Wie man Schweinsmägen füllt. Nimm Schweinefleisch, gehackte Eier, 
Weißbrot, geschnittenes fettes Fleisch, Pfeffer, Kümmel, Safran /und] Salz. 
Mische das zusammen und fülle damit einen Schweinsmagen nicht zu voll 
und koche ihn. Wenn er gar gekocht ist, dann nimm die gesamte Fülle aus 
dem Magen heraus, schneide sie in Scheiben und hacke sie mit Eiern klein. 


[129] [Wie man eine] gure Leber macht 


Von Rindsleber, die nicht steinig ist. Schneide sie dann in fünf Stücke. Bra- 
te sie dann auf einem Rost. Wenn sie sich dann gesäubert hat, wasche sie 
dreimal in der Brühe oder in Wasser. Dann brate sie fertig. Lasse sie kalt 
werden, schneide sie zurecht, zerstoße eines der /278"] Stücke in einem 
Mörser und tu Pfeffer, Ingwer und Anis dazu. Vermahle das mit Essig klein. 
Lasse es aufwallen, damit es dick wird. Lasse es kalt werden, lege die Leber 
hinein und serviere sie als Hirschleber. Wildschweinleber kannst du auch 
so mit guter Brühe machen. 


[130] Knödel aus Kurteln 


Weiters Knödel aus Kutteln. Nimm gekochte Hammelkutteln, harte Eier, 
ein wenig Weißbrot, Salbei /und] Salz. Hacke das klein und menge ge- 
schnittenen Speck, rohe Eier und Safran dazu. Und mache Bällchen von 
Eigröße und koche sie in der Suppe in einem Gefäß und wenn sie hart 
werden, dann wälze*2® sie in Eierteig. Stecke sie an einen Spieß, brate sie 
und serviere sie. 


428 Die Worte erwell sy stellen hier wohl irrtümlich für waig sy. 
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[131] Lambshaupt und ander haupt ze bachn 


Nim ain lambshaupt und seuds gar. Nim alles vleisch, das die bain beleiben, 
tuo dar zuo rohe aier, gesnitten speck, pfeffer, kümel. Dis kondiment füll in 
die hirne schall und mach es an die statt hin wider, das es gantz werd. Zeuchs 
wider durch ain aier taig und bachs im smaltz. Also mach auch [218°] rech 


haupt und auch der spen ferlin haubt. 


[132] Gepratens frömdlich ze machen von pirn 


Ain fromder sin von praten. Nim gepratene pirn und roch saur oppfel und 
gesottenes sweinen oder ochsen fleisch, pfeffer, aneis, saffran. Das pach alles 
und machs waich und mit rowen airn, das es zuo samen kleiben mach. So 
mach den ain plat von airn und tail das condiment gleich dar auf. Pint das 
plat zuo samen und zeuch ainen*?? aier taig dar über. Bachs hert in smaltz. 
Brats an ainem spis. Beslach es gar und gib es den hin. Item man mag es 


spicken als rech gepraten oder wermen pey dem feur. Ditz heist piren bra- 
ten. 


[133] Von_hüner leben und mögen Larus ze machen 


Von hüner leber und magen: sneids tüm*?°, bachs gar im smaltz und duo 
dar zuo aier, pfeffer, saltz, kümel. Rürs under ain ander als getüfftelnt air 
waich. Streich sy in sidenings smaltz in ain schaff, das sy gantz beleiben. So 
es gar sey gesotten, so gibs hin. Das haisset Laurus. Item also mach auch 
junge hüner oder lambfleisch. 


[134] Condiment zuo rechpraten 


Wiltu machen ain condiment zuo rechpraten, das [219] du beraitest von 
dem und das wilt behaltın, so soltu es nicht spiken und lauß es allenthalben 
be tröuffen mit smaltz all die weil es bratt. Als"?! es nun gar gepraten ist, so 
lauß es kalten und nim rinden von brot, pfeffer, ingber, kümel, essich und 
mal das zuo samen und erwels, das es eben dick werd und legs in das 
condiment. In dem selben condiment gib dem herren den praten und auch 
den gebraten hasen. 


429 Überainen befindet sich ein Abbreviarurstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
430 Statt tim sollte es wohl tärn heißen. Ein Aufstrich fehlt. 
431 Zwischen als und es steht ein getilgtes als. 
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[131] [Wie man] Lammkopf und andere Köpfe bäckt 


Nimm einen Lammkopf und koche ihn gar. Entferne alles Fleisch so, daß 
die Knochen intakt bleiben, und tu rohe Eier, geschnittenen Speck, Pfeffer 
und Kümmel dazu. Diese Würzbrühe fülle in die Hirnschale und gib /das 
Fleisch] wieder so auf die Knochen, daß /der Kopf] ganz wird. Ziehe ihn 
durch einen Eierteig und backe ihn in Schmalz. So mache auch Rehkopf 
[218°] und Spanferkelkopf. 


[132] Ein _fremdartiger Braten aus Birnen 


Ein fremdartiger Braten aus Birnen. Nimm gebratene Birnen und rohe saure 
Äpfel und gekochtes Schweine- oder Ochsenfleisch, Pfeffer, Anis und Sa- 
fran. Das backe alles und gib rohe Eier dazu, damit es zusammenklebt. 
Mach dann ein [TeigJblatt aus Eiern und verteile die Würzbrühe gleichmä- 
ßig darauf. Binde es zusammen und ziehe es durch einen Eierteig. Backe es 
in Schmalz hart. Brate es an einem Spieß. Besteiche es /mit Schmalz] und 
serviere es dann. Ferner kann man es wie einen Rehbraten spicken oder 
beim Feuer wärmen. Das heißt Birnenbraten. 


[133] [Wi n] Hühnerleber und -mägen rusm 


Von Hühnerleber und -magen: Schneide sie dünn, backe sie in Schmalz 
[heraus] und tu Eier, Pfeffer, Salz und Kümmel dazu. Rühre sie durchein- 
ander wie gedünstete weiche Eier. Gib sie so in ein Gefäß mit siedendem 
Schmalz, daß sie ganz bleiben. Wenn sie gar gekocht sind, serviere sie. Das 
heißt Laurus. Auf diese Weise mache auch junge Hühner oder Lammifleisch. 


[134] Würzbrühe zu Rehbraren 


Willst du eine Würzbrühe zu Rehbraten machen, die /219] du daraus*?2 
zubereitest und die du aufbewahren willst, so sollst du ihn nicht spicken, 
und beträufle ihn während der Zeit, in der er brät, ständig mit Schmalz. 
Wenn er nun fertig gebraten ist, dann lasse ihn kalt werden und nimm 
Brotrinde, Pfeffer, Ingwer, Kümmel /und] Essig und vermahle das mitein- 
ander und lasse es aufwallen, damit es gleichmäßig dick wird und lege ihn 
in die Würzbrühe. Serviere deinem Herren in derselben Würzbrühe auch 
Braten und gebratene Hasen. 


432 Hier ist „aus dem Rehbraten“ gemeint. 
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[135] Ruggbraten von ainem rech oder gantz hasen gepratten 


Von ruggpratten. Nim den ruggpraten von dem rech, spik den wol mit 
klainem speck, spreng in wol mit saltz, wirff dar auf imgber, kümel, pfeffer. 
Pint in in ainen taig als krapflein. Lauß in in ainem oven pachen. Wart an 
dem liecht, das er gar gepraten sey. Also mach du den hasen gantz gepraten. 


[136] Rechflaisch ze machen in ain condiment 


Von dem rech. Nim das rechflaisch, saltz es lind, laß es sieden, tuo dar auf 
petersilg. Von salvei behack den speck, so er gesotten ist, semeln rinten von 


rocken prot, inigber, pfeffer, essich. Mal davon ain condiment und la es da 
mit erwallen und gib es hin. 


[137] Von rechpluot und lungen [219] 


Von des rechspluot und lungen. Nim das pluot und die lungen von dem rech 
und seuds mar und sneids würfflacht. Seych die suppen durch ain tuoch, das 
da icht har inne sey. Tuo das alles unden in den hafen, tuo dar zuo smaltz 
und wein. Lauß vast sieden. So du es hin gibst, so tuo dar auf gemalen 


pfeffer. Es sol doch eben dick beleiben. 


[138] Ain*””materi truken zuo machen zuo condiment“”* zuo behalten 


Ein condiment. Der weiß brot, rür es durch ain sib. Das behalt in ainem 
lidrein beutel, das es nicht nasß werde. So du es dann essen wellest, so legs 


in ainen wein und rür dar zuo smaltz, aier, pfeffer oder was du dik haben 
wilt. 


[139] Saltzsen naturlich ze machen 


Wiltu ain naturlich sältz machen, nim drü haupt knoblauch und pfeffer 
mer dan imgber, tempier das zuo samen und laus es praun werden. Das 
haist ain naturlich sältz. Die sol man essen in kaltem wetter. 


433 Siehe Fußnote 278. 
434 In der HScodi-ment abgeteilt. (ohne Abreilungsstrich) 
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[135] Rehrücken oder ganzer Hase gebraten 


Vom Rückenbraten. Nimm einen Rehrücken, spicke ihn mit kleinem Speck, 
besprenge ihn mit Salz, bestreue ihn mit Ingwer, Kümmel /und] Pfeffer. 
Hülle ihn in einen Teig wie einen Krapfen. Lasse ihn in einem Ofen bak- 
ken. Passe beim Feuer so lange auf ihn auf, bis er gar ist. So kannst du 
[auch] den Hasen im ganzen braten. 


[136] [Wie man] Rehfleisch in einer Würzbrühe macht 


Vom Reh. Nimm das Rehfleisch, salze es mäßig, lasse es sieden, tu Petersi- 
lie darauf. Hacke Salbei gemeinsam mit gekochtem Speck, Rinde von Rog- 
genbrot, Ingwer, Pfeffer [und] Essig. Vermahle das zu einer Würzbrühe 
und lasse es /das Rehfleisch] damit aufwallen und serviere es. 


[137] Von _Rehblut und Lunge*? [219°] 


Von Rehblut und -lunge. Nimm das Blut und die Lunge von dem Reh und 
koche sie mürb und schneide sie würfelig. Seihe die Suppe durch ein Tuch, 
sodaß kein Haar darin bleibt. Tu alles unten in einen Topf, tu Schmalz und 
Wein dazu. Lasse es fest kochen. Bevor du es servierst, gib gemahlenen 
Pfeffer darauf. Es soll gleichmäßig dick sein. 


Würzbrühe aufheben kann 

Eine Würzbrühe. Trockne Weißbrot, reibe es durch ein Sieb. Das hebe in 
einem ledernen Beutel auf, damit es nicht naß wird. Wenn du es dann essen 
willst, so lege es in Wein und rühre Schmalz, Eier, Pfeffer oder was immer 
du hast dazu. 


[139] [Wie manl eine natürliche Sauce machr 


Willst du eine natürliche Sauce machen, /so] nimm drei Knoblauchzwie- 
beln und mehr Pfeffer als Ingwer, mische alles zusammen und lasse es braun 
werden. Das nennt man eine natürliche Sauce. Die soll man bei kaltem 
Wetter essen. 


435 Dieses Rezept ist bis auf kleine Abweichungen mit dem Rezept M115 weiter vorne iden- 
tisch. 
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[140] Ain*?® dürre söltzsen 


Ain®?’ ander sältzen. Nim salvei, mintzen, polaj, petersilg*?®, jungen und 
alten sauerampfern koren klein. [220'] Die kreuter wasch schon und derre 
sy an der sunnen*??. Nim dar zuo pfeffer, galgant, imgber, cmonejj**°, aneis, 
cardamom*!, cubeben, nägelin, muscat pulver, paris körner und ain wenig 
von kes. Das machet die sältzsen schon. Und gedert weiß prot. Aus dem 
allem mach pulver. Wenn du sy denn essen wilt, so tempier sy mit wein oder 


mit essich. Die behalt wie lang du wılt und haisß ain duore sältzen. 


[141] Doberis condiment 


Ain condiment. Nim saur apfel nach sant mertis tag. Schell sy und sneid sy 
dünn. Leg sy in hönig dranck, laß sieden als lang bis das es praun und swartz 
werd. Das magstu ain jar behalten. Ditz condiment haisset Doberis. Man 
mag auch da von krapfen bachen. 


[142] Kuochen mit Doberis*"? ze machen 


Wiltu machen ain guoten kuochen, mach ain plat von zwayn airn, nim 
des**? doberis und mach den mit siedendem wasser also dünn, das er kleben 
mag und kleb in auf das plat an vier enden entweris über und bind das zuo 
samen und zeuchs durch ainen aier taig*** mit ainer waltzen, das er dünn 
werd, doch in der dick als ain halm und braits als ain kuochen. 


[143] Krapfen mit sältz gepachen [220°] 


Ain saltz zuo krapfen. So mach ain füll saltzen mit geriben keß und mit 
aiern und auch gehackten speck und kleib das auf das ain plat und das 
andertail dar an und wind also fladen und bachs im smaltz gar. Tuo macht 
die selben krepflein füllen mit aiern und mit oppflen.**? 


436 Siehe Fußnote 278. 

437 Siehe Fußnote 278. 

438 In der HSpeter-silg abgeteilt. (ohne Abreilungsstrich) 

439 Ober sunnen steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
440 Wohl verschrieben für annamonum verum,d.h. Zimt. 

441 Zwischen cardamom und cubeben steht ein getilgtes gut. 

442 Zwischen doberis und ze steht ein getilgtes gemac. 

443 Zwischen des und doberis steht ein getilgtes sz. 

444 Hier fehlen wohl die Worte walg es. 

445 Im Wort oppflen sind die Buchstaben e und / vertauscht. 
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[140] Eine trockene Sauce 


Eine andere Sauce. Nimm Salbei, Minze, Polei, Petersilie, junge und alte 
zerkleinerte Sauerampferkörner. [220”] Wasche die Kräuter schön und dör- 
re sie an der Sonne. Gib Pfeffer, Galgant, Ingwer, Zimt, Cardamom, 
Zibeben, Gewürznelken, Muskatpulver, Paradieskörner und ein wenig Käse 
dazu. Der macht die Sauce fein. [Und gib] ein wenig trockenes Weißbrot 
[dazu]. Mache aus all dem ein Pulver. Wenn du sie dann essen willst, mi- 
sche sie mit Wein oder mit Essig. Die kannst du aufheben, solange du willst. 
Sie heißt trockene Sauce. 


[141] Doberis Würzbrühe 


Eine Würzbrühe. Ernte nach dem St. Martins Tag saure Äpfel, schäle sie 
und schneide sie klein. Lege sie in Honigtrank und lasse sie so lange sie- 
den, bis sie braun und schwarz werden. Das kannst du ein Jahr aufheben. 
Diese Würzbrühe heißt Doberis. Man kann damit auch Krapfen backen. 


[142] [Wie manl mit Doberis Kuchen macht 


Willst du einen guten Kuchen machen, so mache ein /Teig/blatt aus zwei 
Eiern und nimm Doberis und verdünne ihn mit siedendem Wasser so dünn, 
daß er klebrig wird, und bestreiche das /TeigJblatt an vier Enden und quer 
und binde es zusammen und ziehe es durch einen Eierteig. [Walke es) mit 
einer Walze so dünn wie einen Halm /aus] und bereite es wie einen Kuchen 
zu. 


[143] Mit Sulz gebackene Krapfen [220°] 


Eine Sulz zu Krapfen. So mache eine Sulzfülle mit geriebenem Käse und 
Eiern und auch /mit] gehacktem Speck und streiche sie auf ein /TeigJblart 
und klebe das andere /TeigJblatt darauf und forme daraus Fladen und bak- 
ke sie in Schmalz gar. Du kannst diese Kräpflein auch mit Eiern und Äp- 
feln füllen. 


169 


[144] Haidnisch kuochen oder hausen platter 


Ainen aier taig zuo treib mit ainer waltzen dünn alss aın oblat und sneids 
dreyer finger braitt und lenger den ain hand und bachs im smaltz. Geus dar 
auf gepfefferts honig getranck oder hönig würtz und den gibs hin. Das haist 
haidnisch** kuochen oder hausen plater. 


[145] Krapfen von gesotten oppfeln 


Aber*?’ von krapfen. Merck: Schell saur oppfel, sneid sy dünn, send sy in 
wasser, seich das wasser dar ab, nim zuo den oppfeln aier und mel und 
gekreut und mach ainen taig da von und hack**° dar auß krepflein. 


[146] Kugel pip ze machen 


Item schell saur oppfel, sneid die dünn, send sy waich im smaltz, seych das 
smaltz ab, zuo brich die öpfel gar, meng dar zu ingber, air und kraut und 
bachs [221”] in smaltz. Mach ain plat von airn, geus die öpfel auf das plat 
und vald es ab den öppfeln. Lauß in klainem smaltz bachen bis es unden rot 
werd, bestreich**? es mit ainer schüssel*°® und gibs hin. Das haist aın 


kugelpipp. Mit den selben appfeln machstu kraphen*?! füllen. 


[147] Air gefül 


Von gefülten airn. Merck: Nim air und slach sy an baidn örın auf. Blaus an 
ainem ort das der dotter heraus var. Hack salvei klain und meng sy zuo den 
tuttern®?? und füll die wider ein und wirff sy in hais wasser und schell die 
air und brat sy. Beslach sy mit airn und mit kraut und mit saffran und gib 
sy hin. 


[148] Air gebratten an ainem spiß 


Reib schön brot, brat es hert in buttern, meng dar zuo aier und dürren 
salvei, pfeffer. Füll die aierschalen damit, prat sy an ainem spis und gibs hin. 


446 In der HS haid-nisch abgeteilt. (ohne Abrteilungsstrich) 

447 Siehe Fußnote 227. 

448 Soll wohlbach heißen. 

449 Inder HS be-streich abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

450 Hier liegt wohl eine Textverderbnis vor. Es sollte vielleicht heißen bestreich es mit schmalz 
und legs in ein schüssel. 

451 Inder HSkra-phen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

452 Ober tuttern steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 


[144] Heidnische Kuchen oder Hausenblase 


Walke einen Eierteig mit einer Walze so dünn aus wie eine Oblate und 
schneide ihn drei Finger breit und mehr als eine Hand lang und backe ihn 
in Schmalz. Gieße ein gepfeffertes Honiggetränk oder Honigwürze darauf 
und serviere ihn dann. Das heißt Heidnischer Kuchen oder Hausenblase. 


[145] Krapfen aus gesottenen Äpfeln 


Von weiteren Äpfeln. Merke: Schäle saure Äpfel, schneide sie dünn, koche 
sie in Wasser, seihe das Wasser ab, gib zu den Äpfeln Eier und Mehl und 
Kräuter und mache einen Teig daraus und backe Kräpflein daraus. 


[146] [Wie man] Gugelhupf macht 


Schäle ferner saure Äpfel, schneide sie dünn, dünste sie in Schmalz weich, 
seihe das Schmalz ab, zerkleinere die Äpfel, menge Ingwer, Eier und Kräu- 
ter dazu und backe sie /221”J in Schmalz. Mache ein /TeigJblatt aus Eiern, 
gieße die Äpfel auf das /TeigJblatt und falte es ober den Äpfeln. Lasse sie in 
wenig Schmalz backen, bis sie unten rot werden. [Bestreiche sie mit Schmalz 
und lege sie] in eine Schüssel und serviere sie. Das heißt Gugelhupf. Mit 
denselben Äpfeln kannst du Krapfen füllen. 


[147] Gefüllte Eier am Spieß gebraten 


Von gefüllten Eiern. Merke: Nimm Eier und schlage sie an beiden Enden 
auf. Blase an einern Ende, sodaß das Dotter (am anderen Ende] heraus- 
kommt. Hacke Salbei klein und vermenge ihn mit den Dottern und fülle 
diese wieder /in die Eierschalen] hinein und wirf sie in heißes Wasser und 
schäle die Eier und brate sie. Bestreiche sie mit Eiern und mit Kräutern 
und mit Safran und serviere sie. 


[148] Eier am Spieß gebraten 


Reibe Weißbrot, brate es in Butter, menge Eier und getrockneten Salbei 
[und] Pfeffer dazu. Fülle die Eierschalen damit, brate sie an einem Spieß 
und serviere sie. 
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[149] Gefülte Air 


Von gefuolten air. Hack salvei klain, prat sy in buttern, meng dar zuo aier 


und kraut, saffran, [221°] saltz und dar auß mach ain habich muoß und füll 
es wider in die schalen. Leg sy ın siedens wasser. 


[150] Condiment an gefüllte aier 


Item aber von gefülten aim. Nim milch, air, schön brost*?, saffran, saltz. 
Mal das. Zuo mal dick. Leg die air dar ein. Erwell sy und gib sy hin. 


[151] Gestückte air 


Wiltu machen gestückte air auf ainem plat, seud air hert, sneid sy in die 
leng, laus aus die dutter, meng dar zuo rohe air, ker dar zuo die dutter'* 
zuo dem schaffen, bach sy rot, mach ain dünn plat, leg die air dar auf, laus 
beiden plat und air zuo samen bachen, sneid igklichz von dem andern und”? 
gib es hin. 


[152] Hirs oder gröus an aim spiß gebraten 


Wie man ain hirs oder greus pret an dem spiß. Nim hirs oder greus, slach air 
dar zuo, das es dick werd, sneid in aus und steck in an ainen spiß und brat in 
und beslach in mit airn*?®. Gib in hin mit saltz oder mit andern condimenten. 


[153] Gefülte air mit nußkern 


Item gefülte air. Hack air und nußkern und waiche air dar zuo. Hacks 
klain und füls in die schalen [2227] brats und gibs hın. 


[154] Ein fladen oder praitig 


Waichen kes, buttern, pfeffer das meng zuo sammen und mach ainen hafen 
von taig und füll den mit dem keß mer den über halbn. Las in bachen in 
ainem oven. 


453 Soll wohlbrotsheißen. 

454 Zwischen dutter und zxo steht ein getilgtes ai. 

455 Zwischen und und gib stehen die getilgten Worte geus ın. 
456 Zwischen airn und gib steht ain getilgtes und. 
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[149] Gefüllte Ei 

Von gefüllten Eiern. Hacke Salbei klein, brate ihn in Butter, mische Eier 
und Kräuter, Safran /221°] [und] Salz dazu und mache ein zähes Mus und 
fülle es wieder in die Schalen. Lege sie in siedendes Wasser. 


[150] Würzbrühe zu gefüllten Eiern 

Nochmals von gefüllten Eiern. Nimm Milch, Eier, Weißbrot, Safran /und] 
Salz. Vermahle das. Vermahle es dick. Lege die Eier hinein. Lasse sie auf- 
wallen und serviere sie. 


[151] Halbierte Eier 

Willst du halbierte Eier auf einem /TeigJblatt machen, so koche Eier hart, 
schneide sie der Länge nach, nımm die Dotter heraus [und] menge rohe 
Eier dazu. Gib die Dotter zu der Masse dazu, backe sie rot, mache ein 
dünnes /TeigJblatt, lege die Eier darauf, lasse /7eig/blatt und Eier zusam- 


men backen, schneide sie dann wieder voneinander und serviere sie. 


[152] Am Spieß gebratene Hirse oder Grieß 


Wie man Hirse oder Grieß am Spieß brät. Nimm Hirse oder Grieß, schla- 
ge Eier dazu, damit /die Masse) dick wird. Schneide sie [aus dem Topf] 
heraus, brate sie und bestreiche sie mit Eiern. Serviere sie mit Salz oder mit 
anderen Gewürzen. 


[153] Mit Nüssen gefüllte Eier 


Ferner gefüllte Eier. Hacke Eier und Nußkerne und /gib] weiche Eier dazu. 
Hacke alles klein und fülle es in die Schalen /2227], brate sie und serviere sie. 


[154] Ein Fladen oder Backwerk 


Vermische weichen Käse, Butter /und] Pfeffer und mache einen Topf aus 
Teig und fülle ihn mehr als zur Hälfte mit dem Käse. Lasse ihn in einem 
Ofen backen. 
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[155] Gepachen pon oder nunnenfürtz in gesüff 


Item von gemüß. So zuo treib ainen aiertaig mit ainer waltzen, das es werd 
aines halben vingers dick. Sneid den würfflacht als die bon, wirff den taig 
in haiß smaltz. Es ist snell gepachen. Geus ab das smaltz und laus es truken 
und machs in ain saussen oder süst in ainn kondiment und lauß erwallen 
die wein saussen ee du die pon dar ain tuost. Bewar es vor naschen, so 
magstu es behalten*?’ lange zeit. 


[156] Condiment an*°® pon 


Seud grün pon waich mit schönem brot, pfeffer drey stund als vil und kümel, 
saffran, saltz, essich und bier. Mal das zuo samen, druken die pon, geuß 
auß, geus das gemaln gesotten dar auß*°. Grün arbais mach also. Hert bon 
mach also: tuo sy in ain wallende laug untz in die pelg ab geen [222°] so 
geus sy in ain sib, reib ab die pelg, eerwell sy mit dem vorgenanten condiment. 


[157] Gemüß von greus. waitz oder hirs 


Waychk*% aber greus oder von waiz oder von hirs. Seud sy mit milch 
dünnelecht, tuo dar zuo saffran*‘', puttern, saltz. Erwell sy und gib sy. 


[158] Geseurt hert arbeis in aim Condiment 


Item gesotten arbais mach also: Tuo essich dar an, nim ain gefuogen hafen 
mit milch, dar zuo slach 12 aier, saltz und saffran. Slach das ser mit ainem 
twirle, setz die milch mit dem hafen in ainen wallenden kessel mit wasser, 
las die dar inn der sieden als lang als rintfleisch, so sy gar gesotten sein, so 
gib sy hin an gantzen stuken und gib dar auf kreuter. 


457 Zwischen behalten und lange steht ein getilgter unleserlicher Buchstabe. 
458 Das Wort an steht über dem getilgten Wort und. 

459 Soll wohl daraufheißen. 

460 Zwischen Waychk und aber steht ein getilgtes od. 

461 Inder HS saf-fran abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
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[155] Gebackene Bohnen oder Nonnenfürze in Gesöff 


Ferner von Mus. Walze einen Eierteig mit einer Walze so aus, daß er einen 
halben Finger dick wird. Schneide ihn in bohnengroße Würfel. Wirf den 
Teig in heißes Schmalz. Er ist schnell gebacken. Gieße das Schmalz ab und 
lasse sie/die Bohnen] trocknen und gib sie in eine Sauce oder in eine sonsti- 
ge Würzbrühe und lasse die Weinsauce aufkochen, bevor du die Bohnen 
hinein tust. Bewahre sie vor dem Naschen*®2, so kannst du sie lange Zeit 


aufheben. 


[156] Würzbrühe zu Bohnen 


Koche grüne Bohnen*®? mit Weißbrot und dreimal so viel Pfeffer und Küm- 
mel, Safran, Salz, Essig und Bier. Vermahle das, trockne die Bohnen, gieße 
sie [aus dem Topf] heraus, gieße das vermahlene Gesottene darauf. Grüne 
Erbsen mache auch so. Harte Bohnen mache so: Gib sie in wallende Lauge 
bis ihnen die Schalen abfallen, /222”] dann gieße sie in ein Sieb und reibe 
die /restlichen] Schalen ab, lasse sie in der vorher genannten Würzbrühe 
aufwallen. 


[157] Brei aus Grieß, Weizen oder Hirse 


Weiche Grieß, Weizen oder Hirse fein]. Koche es mit Milch /zu einem] 
dünnen [Brei], tu Safran, Butter /und] Salz dazu. Lasse es aufwallen und 
serviere es. 


[158] Eingesäuerte harte Erbsen in einer Würzbrühe 


Ebenso mache gekochte Erbsen: Tu Essig dazu, nimm ein passendes Gefäß 
mit Milch, schlage zwölf Eier, Salz und Safran dazu. Schlage das kräftig 
mit einem Quirl, stelle die Milch mit dem Gefäß in einen wallenden Kessel 
mit Wasser, lasse sie darin so lange wie Rindfleisch sieden. Wenn sie gar 
gesotten sind, so serviere sie in ganzen Stücken und gib Kräuter darauf. 


462 Hier liegt ein Mißverständnis vor. Im Rezept D105 heißt es bewar es vor nasse, was 
sicher richtiger ist. 

463 Unter grünen Bohnen sind nicht die heute unter dieser Bezeichnung geläufigen Fisolen zu 
verstehen. Diese stammen aus Südamerika und wurden erst nach der Entdeckung Ameri- 
kas in Europa heimisch. Es muß sich um bei uns heimische Bohnenarten wie z. B. Sauboh- 
nen handeln. 
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[159] Gepraten arbeis 


Wiltu sy praten, so tuo sy in ainen peutel, die wil sy gantz ist** und beschwär 
sy mit ainem stain von morgen bis auf die nacht. Sneid sy dünn und stoß an 
ainen spiß und spreng sy mit saltz und mit pfeffer. Mal senef, kümel, aneis, 
pfeffer, hönig, saffran mit essich. In disen kondiment machstu sultzen 
petersilgen, birn, holwangen und kompost. 


[160] Haberkern zuo machen 


[223”] Wiltu guot haberkern und habermel machen, so nim ainen metzen 
habern und reite den gar schon und seud in dar nach unz das man den 


weissen kernen sicht. Dar nach lauß in truken gar wol und stampf in den 
also lang untz der kern lauter werd.*®° 


[161] Für die würm in dem kraut 


Item nim biessen krant und seud das gar wol. Dar nach las es wider erkal- 


ten und bespreng da mit den pflantzen samen. So der sam getrüknet, so sey 
in. So essen*‘® die würm den selben kraut samen nit. 


[162] Zehen wein frisch ze machn 


Item zuo zehen wein. So nim zuo ainem*®’ vas wein ainen hauß leib und 
solt den nit bachen und sol in von im selber saur lassen werden als ain urhab 
und macht den kugel dar auß als groß sam die aier und wirff sy dan in das 
vas und verslach es dar nach drey tag und an dem vierden brichs auf und 


geus den aus ainem rechten prun ain viertail wasser dar eın so hastu fn- 
schen wein. 


[163] Ain**® gemecht. das man lang halten mag zuo sultzen 


Das man visch ain wochen esß, da sol man die [223°] schüppen da von 
sammen in ain hefen und wasser dar auf giessen und lassen ain halbe stund 
sieden und tuo sy dan in ain mörser und stoß dann und slachs durch mit der 
brü, da sy inn gesotten und tü sy in ain pfannen und setz an ain kül, das es 
gestee. So sol man über ain feur haben, das es sich entlauß. Und als es sich 


464 Hier sollte es wohl seir heißen. 

465 Nach werd stehen die getilgten Worte für die. 
466 Zwischen essen und die steht ein getilgtes in. 
467 Zwischen ainem und vas steht ein getilgtes vas. 
468 Siehe Fußnote 278. 
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[159] Gebratene Erbsen 


Willst du sie braten, so tu sie, solange sie ganz sind, in einen Beutel und be- 
schwere sie von morgens bis abends mit einem Stein. Schneide sie dünn und 
stecke sie an einen Spieß und bestreue sie mit Salz und mit Pfeffer. Vermahle 
Senf, Kümmel, Anis, Pfeffer, Honig/und] Safran mit Essig. In dieser Würz- 
brühe kannst du Petersilie, Birnen, Holwangen*? und Kompott einlegen. 


[160] [Wie man] Haferkerne macht 


[223] Willst du Haferkerne und Hafermehl machen, so nimm eine Metze 
Hafer und siebe ihn gut aus und koche ihn dann so lange, bis man die 
weißen Kerne sieht. Danach lasse ihn gut trocknen und stampfe ihn dann 
so lange, bis die Kerne rein werden. 


[161] Für die Würmer ım Kraut 


Ferner nimm Bilsenkraut*”® und koche das gut. Danach lasse es wieder 
erkalten und besprenge damit den Pflanzensamen. Wenn der Samen /wie- 
der] getrocknet ist, dann säe ihn aus. Dann fressen die Würmer den Kraut- 
samen nicht. 


[162] [Wie man] zähen Wein frisch macht 


Ferner zu zähem Wein. Nimm für ein Faß Wein einen Hauslaib /Brot], den 
sollst du nicht backen und sollst ihn von selbst sauer werden lassen wie 
einen Sauerteig. Und mache dann Kugeln in Eiergröße daraus, wirf sie 
dann in das Faß und verschließe es dann drei Tage und brich es am vierten 
Tag auf und gieße aus einem guten Brunnen ein Viertel Wasser dazu, so 
hast du frischen Wein. 


[163] Ein Eingemachtes. das man lange für die Zubereitung von Sulzen 
aufheben kann 


Man soll die [223°] Schuppen der Fische, die in einer Woche gegessen wer- 
den, in einem Topf sammeln und Wasser hinaufgießen und /soll sie dann] 
eine halbe Stunde kochen lassen und gebe sie dann in einen Mörser und 
zerstoße sie dann und schlage sie mit der Brühe, in der sie gekocht wurden, 
durch und tu sie in eine Pfanne und stelle sie ins Kühle, damit sie stocken. 
Dann soll man sie über ein Feuer halten, damit sie wieder flüssig werden. 
469 Hapaxlegomenon. 

470 Inder Handschrift steht zwar biessen kraut also Binsenkraur. Es muß hier eine Verwechs- 


lung mit dem giftigen Nachtschattengewächs Bilsenkraut, lat. Hyoscyamus niger, vorlie- 
gen. 
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entlassen hat, so tuo es auf ain schöns brett und sneid dann das dik da vonn, 
was sich von podm gesetzt haut. So mag man es behalten wie lang man wil 
und legs denn in die sultz prü und lauß es erwarmen untz es ergee. Und die 


schüppen ab den vischen, die man sultzen wil, die sol man auch da*”! zuo 
nemen als vil du ersultzen wılt. 


[164] Reis gnot ze machen 


Von reiß. Wasch den schon mit warmem wasser. Tuo in in ain hafen und 
geus warm wasser dar auf, das es ains taumen brait sey ab dem reiß. Setz 
es haißß über das feur oder kalt. So er beginnet faim*’? auf werffen, so seich 
die brü ab. Setz in hin und laus in kalden. So du in aber wilt machen, so 
geus mandelmilch dar auf und setz den auf die kolen und rür in also das 
er gantz beleib. So er beginnet diken, so weiß mit der milch. Als du [224] 
weissen wilt ob er sey gesotten, so nım drü körner zwischen die vinger: 


zer gend die als ziger, das da icht hertes pleibt, so ist er gar berait, so gib 
in hin mit zuker. 


[165] Ain_seltzens köstlein 


Nim guot prü, saffran und essich zuo massen, setz es zuo dem feur und lauß 
es erwallen. So tempier zuo sammen air und schön prot dar zuo gesnitten 
speck. Legs in siedendetz wasser und lauß erwallen*”? und gibs bin. 


[166] Hüner in condiment 


Mach ain gnot condiment von hüner und von hönig, dar zuo gewürtz. Zuo 
glid dann die pratine hüner und gib sy hin. 


[167] Ain_kriechen*”* muoß 


Nim weiß kriechen und seud sy gar wol und slach sy durch ain sib und nicht 
zuo ziger, das die putten*’° von den kernen*’® under der haut dar zuo icht 
kömen. Tuo auch dar zuo guot hönig und auch guot weiß prot und gekreut. 
Erwell es, gib es also hin auf den tisch.*’’ 


471 Nach da steht ein getilgtes r und ein anderer unlesbarer Buchstabe. 

472. Beim m von faim fehlı der Aufstrich. 

473 Inder HSer-wallen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

474 Über kriechen ist ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
475 Wohl verschrieben fürputzen. 

476 Über kernen ist ein Abbreviarurstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
477 Über tisch steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 


178 


Wenn sie wieder flüssig sind, gib sie auf ein schönes Brett und schneide das 
Dicke, das sich am Boden angesetzt hat, weg. So kann man sie behalten, so 
lange man will und lege sie dann in eine Sulzbrühe und lasse sie erwärmen, 
bis sie zergehen. Und die Schuppen der Fische, die man einsulzen will, die 
soll man auch dazugeben, wenn du viel einsulzen willst. 


[164] [Wie man] guten Reis macht 


Von Reis. Wasche ihn gut in warmem Wasser. Gib ihn in einen Topf und 
gieße soviel warmes Wasser darauf, daß es daumenbreit über dem Reis 
steht. Setze ihn heiß oder kalt auf das Feuer. Wenn er beginnt, Schaum zu 
bilden, dann seihe die Brühe ab. Nimm ihn vom Feuer und lasse ihn kalt 
werden. Wenn du ihn aber /fertig] machen willst, dann gieße Mandelmilch 
hinauf und setze ihn auf die Kohlen und rühre ihn so, daß er ganz bleibt. 
Wenn er dick zu werden beginnt, dann mache ihn mit der Milch weiß. 
Wenn du /224”] wissen willst, ob er /fertig] gekocht ist, dann nimm drei 
Körner zwischen die Finger: zergehen sie wie Topfen, ohne daß etwas Hartes 
zurückbleibt, dann ist er fertig. Dann serviere ihn mit Zucker. 


[165] Ein fremdartiges Gerichtlein 


Nimm gute Brühe, Safran und mäßig Essig, stelle das aufs Feuer und lasse 
es aufwallen. Dann mische Eier, Weißbrot und geschnittenen Speck zu- 
sammen. Lege /die Masse] in siedendes Wasser und lasse sie aufwallen und 
serviere sie. 


[166] Hühner in Würzbrül 


Mache aus Hühnern, Honig und Gewürzen eine gute Würzbrühe. Zer- 
kleinere dann gebratene Hühner und serviere sie [darin]. 


[167] Ein Kriechenmus 


Nimm weiße Kriechen und koche sie gut und schlage sie durch ein Sieb 
aber passiere sie nicht zu einer käseartigen Masse, damit keine Teile der 
Kerne hineinkommen. Tu auch Honig und Weißbrot und Kräuter dazu. 
Lasse sie aufwallen und bringe sie zu Tisch. 
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Barnnianeee wm urn 


en 


Die gousche Burgküche auf der Marksburg. Mit Genehmigung der 
DBV. Braubach am Rhein. 


Aus: Innsbrucker Rezeptbuch. Cod. Vind. 5486. fol. 55 


3 Innsbrucker Rezeptbuch, 
Cod. 5486, 83'-95° 


3.1 Handschriftenbeschreibung 


PROFANE SAMMELHANDSCHRIFT MIT TEXTEN ZUR MEDIZIN UND KOcCH- 
KUNST (lat. u. dt.) 


Vorsatzblatt Pergament, sonst Papier, I, 154, 207 x 145, aus dem Besitz 
Maximilians 1, Burg in Innsbruck, 15. Jh. (1451). 


3.1.1 Beschreibstoff, Zustand und Zusammensetzung der Handschrift 


Vorsatzblatt Pergament, sonst Papier mit den Wasserzeichen: Teil I (Bl. 1"- 
Bl. 48°): Dreiberg, Typus Piccard XVI/1, Abteilung IV, 1346 ff., Teil II (Bl. 
49'-Bl. 82°) und Teil III (Bl. 83"-106”): gezähntes Rad, Briquet 4, Nr. 13262- 
13268, Teil IV (107'-154°): Anker, Briquet 1, Nr. 345. 

Lagen: 4 Teile: 1 (Bl. 1'- Bl. 48”), II (Bl. 49'-Bl. 82”), III (Bl. 837-106”), 
IV (107°-154”) 

Teil I: VI2+VI2+VP6+V]#8; Teil II: V??+VT70+V]32, Teil III: VIP*+VI!%; 
Teil IV (?): VI18+-VIB30+ VJ!#2-VT}5*, Chroustsche Lagenformel: 1! (lateini- 
sche Pergamenturkunde 1449) +4V1*8+1V>?+8V]'?* 

Teil I: (Bl. 1"-Bl. 48°), süddt., 1. Hälfte bis 2. Viertel 15. Jh. Teil II ist 
auf BI 82" mit 1451 datiert: Damit hat disew ler ein endt/ Got geb unserem 
leben ein gut end. Amen./ Memento 1451°. Auch auf Teil III (Bl. 83"-106”) 
trifft die Datierung 1451 zu, Teil IV (107°-154°) datiert vor der Mitte des 
15. Jh.. In die Mitte der 2. Lage sind die Bl. 182-18d eingeheftet, sie sind 
kleiner 47/50 x 108; Bl. 1'-131" tragen eine Zählung des 17. Jahrhunderts. 
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3.1.2 Schrift 


Schriftraum wechselnd, Schriftspiegel gerahmt, nicht liniert, Zeilenzahl 
wechselnd; Bastarda, 8 Hände. 


3.1.3 Ausstattung 


Teil II und Teil III sind von Bl. 49" bis 101’ rubriziert und weisen rote 
Auszeichnungsstriche, rote Paragraphenzeichen, 2- bis 6-zeilige rote Lom- 
barden, rote Überschriften und rote Unterstreichungen auf. 


3.1.4 Einband 


Gotischer Einband, braunes Rindsleder über Holz mit Streicheisen- 
dekorationen, Westdeutschland, nach 1451, Vorderdeckel und Hinterdeckel 
gleich, Schließen entfernt. Auf dem Vorderdeckel außen Pergament-Zet- 
tel: Medicinalia (16. Jh.), auf dem Rücken Inhaltsangabe des 17. Jh. Auf 
Bl. 1! lat. Pergament-Urkunde eines Basler Bischofs, datiert mit 1.3. 1439. 


3.1.5 Geschichte der Handschrift 


Die Provenienz des Codex 5486 wurde vielfach falsch angegeben. Theo- 
dor Gottlieb?7® nahm fälschlicherweise an, daß er mit einer bei Peter 
Lambeck beschriebenen Gesundheitslehre dem „Regimen sanitatis Arnoldi 
de Villa Longa geschriben in lederfarb gepunden“ identisch ist. Peter 
Lambeck war von 1663 bis 1680 Bibliothekar unter Leopold I. und katalo- 
gisierte 1665 die Bestände der Bibliothek des Schloßes Ambras, bevor sie 
nach dem Tod von Erzherzog Sigismund Franz von Tirol in die Hof- 
bibliothek kamen. Der Codex 5486 trägt jedoch keine Ambraser Signatur. 
Die falsche Angabe Gottliebs wurde auch von H. Menhardt*”? übernom- 


478 T. GOTTLIEB, Die Ambrasser (!) Handschriften. Ein Beitrag zur Geschichte der Wiener 
Hofbibliothek 1 (1900), S. 100, Nr. 180. \ 

479 H.MENHARD, (Hg.), Verzeichnis der altdeutschen literarischen Handschriften der Öster- 
reichischen Nationalbibliothek, Bd. 1-3, Berlin 1960-61, 5 1138-1139. 
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men, der diesen ebenfalls als Ambraser Handschrift bezeichnet hat. C. 
Hagenmayer*8° war in ihrer Dissertation die falsche Zuordnung zwar auf- 
gefallen, sie hat aber mit ihrer Vermutung, es könne sich um eine Fugger- 
handschrift handeln, auch nicht ins Schwarze getroffen. Wie sie schon selbst 
bemerkt hat, ist der Codex aber in Paul Lehmanns Geschichte der Fugger- 
bibliocheken*®! nicht verzeichnet. 

Wenn wir auch nicht wissen, wo der Codex entstanden ist, können wir 
doch mit Sicherheit sagen, daß er im Besitz Kaiser Maximilians I. war, der 
ihn in seiner Innsbrucker Burg aufbewahrt hat. Er ist in einem Innsbrucker 
Inventar, Codex 909 der UB Innsbruck, dem „Inventari etlicher buecher, 
so in einem gewelb in der Burg zu Ynnsbruck liegen“, genannt, das wenige 
Jahre vor der Kontrolle dieses Aufbewahrungsortes durch König Ferdi- 
nand I. im Jahre 1536 entstanden sein muß. Die ÖNB besitzt im Codex 
7999 eine etwas modifizierte Abschrift der ersten Hälfte des Innsbrucker 
Inventars, die aber erst nach 1563 entstanden sein kann und die vermutlich 
1564, also nach dem Tode Kaiser Ferdinands I., mit den Inventurberichten 
angefertigt wurde. Beide Texte gehen auf eine Vorlage zurück, die 1525 
entstand. Stummvoll würdigt in seiner Geschichte der Österreichischen 
Nationalbibliothek die Bedeutung dieser Inventare, indem er hervorhebt, 
daß sie die Bücher aus dem Besitz Kaiser Maximilians aufzählen. Woher 
der Codex 5486 letztlich stammt, ob ihn Maximilian von seinem Vater 
geerbt oder selbst erworben hat, wissen wir nicht. Stummvoll erwähnt den 
Codex auch ganz richtig auf Seite 49 mit den heutigen Signaturen, denen 
von Gentilorti und denen des Innsbrucker Inventars. Auch erwähnt er ihn 
in der Beilage X zu Seite 20 unter dem Bücherbesitz Kaiser Maximilians. 
Jedenfalls war die Handschrift nie, wie viele andere Werke aus seinem Be- 
sitz, ın Ambras, wohin Erzherzog Ferdinand von Tirol seinen Regierungs- 
sitz verlegt hatte. Wie und wann der Codex nach Wien gelangte, muß im 
dunkeln bleiben, da die Frühzeit der Geschichte der kaiserlichen Hof- 
bibliothek nicht gut genug dokumentiert ist. Von Johann Benedikt Gentilotti 
von Engelsbrunn, Hofbibliothekar von 1705-23, wurde die HS katalogi- 
siert [Med. 135] und war demnach spätestens 1720 in der Hofbibliothek, 
der heutigen Nationalbibliothek, wo sie im Zuge der Entstehung des 
„Tabulae“-Kataloges im 19. Jahrhundert die heutige Signatur 5486 erhielt. 


480 C. HAGENMAYER, Die „Ordnung der Gesundheit“ für Rudolf von Hohenberg. Untersu- 
chungen zur diätetischen Fachprosa des Spärmittelalters mit kritischer Textausgabe, Diss. 
Heidelberg 1972. 

481 P. LEHMANN, Eine Geschichte der alten Fuggerbibliorheken, Bd. II, Tübingen 1960, 5 556- 
590, 
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3.1.6 Literatur (chronologisch) 


Tabulae codicum manu scriptorum praeter graecos et orientales in Biblio- 
theka Palatina Vindobonensi asservatorum, Vol. III, Cod. 5001-6500, Vindo- 
bonae 1869; T. Gottlieb, Die Ambrasser (!) Handschriften, Ein Beitrag zur 
Geschichte der Wiener Hofbibliothek I, Leipzig 1900, S 100, Nr. 180; 
E. Zinner, Verzeichnis der astronomischen Handschriften des deutschen 
Kulturgebietes München 1925, Nr. 08007; H. Menhardt, Die altdeutschen 
Ambrasiani der Österreichischen Nationalbibliothek, in: Das Antiquariat, 
8. Jg. Nr. 13/18, 1952, S 56-57; C. M. Diaz y Diaz, Index Scriptorum 
Latinorum Medii Aevı Hispanorum, Bd. III., Nr. 2, Salamanca 1959, 
$ 339-340; H. Menhardt, Hg., Verzeichnis der altdeutschen literarischen 
Handschriften der Österreichischen Nationalbibliothek, Berlin 1960-61, 
$ 1137-1138; E. Svenberg, Hg., Lunaria et Zodiologia Latina, Edidit er 
commentario philologico instruxit Emanuel Svenberg (= Studia Graeca et 
Latina Gothoburgensia 16), Göteborg 1963; C. Hagenmeyer, Die „Ord- 
nung der Gesundheit“ für Rudolf von Hohenberg, Untersuchungen zur 
diätetischen Fachprosa des Spätmittelalters mit kritischer Textausgabe, Diss. 
Heidelberg 1972; F. Unterkircher, Die datierten Handschriften der Öster- 
reichischen Nationalbibliothek von 1451 bis 1500, Wien 1974, S 165; 
H. Birkhan, Ministerialenliteratur in Österreich: Die Exponate im „Audi- 
torium“, in: Die Kuenringer, Das Werden des Landes Niederösterreich, 
Katalog des Niederösterreichischen Landesmuseums, Neue Folge Nr. 110, 
Wien 1981, 436; T. Ehlert, Wissensvermittlung in deutschsprachiger Fach- 
literatur des Mittelalters oder: Wie kam die Diätetik in die Kochbücher? 
in: Würzburger medizinische Mitteilungen 8, 1990, S 137-159; C. Lam- 
bert, Hg., Du manuscrit ä& la table, Essais sur la cuisine au moyen äge et 
r&pertoire des manuscrits medievaux contenant des recettes culinaires, 
Montreal 1992; H. Birkhan, Some Remarks on Medieval Cooking. The 
Ambras Recipe-Collection of Cod. Vind. 5486, in: M. Weiss-Adamson, 
Hg., Food in the middle ages, New York/London 1995, S 83-97. 


3.1.7 Beschreibung des Inhalts 


1!v (lateinische Pergamenturkunde eines Basler Bischofs datiert mit 1439) 
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Teil I: (Bl. 1’-Bl. 48°) 


1 (17-21”) ARNALDUS DE VILLANOVA: Regimen sanitatis ad Aragonum 
regem — 
Inc.: Prima pars vel consideracio sanitatis conservande pertinet 
Expl.: habentes ipsum humidum cum pane aliquantulum 


2  (21”-24") REGIMEN SANITATIS AD ROMANUM PONTIFICEM 
Inc.: Sanctissime pater ac domine pro regimine sanitatis observandae 
Expl.:cum zucaris multum prodest. Explicit regimen sanitatis in tempore 
pestylencie. 


3 (24°) verschiedene Verse 
Inc.: Scrupulus dragmo uncia libra semis (?) crocus cinciber zucar 
Expl.: uncia dat dragmas duodema dic uncia libram (sic!) 


4  (24°-33°) MAGNINUS DE MAINERIIS: Libellus de pr&seruatione ab epi- 
demia 
Inc.: Simile est opus stellarum in hoc mundo sensibili 
Expl.: ideo nominatur gloria inestimabilis. Explicit. 


5 (33°) FORMULAE MEDICINALES 
Inc.: Recipe floris viole borragis et buglossis 
Expl.: in aqua decocciones cicerum rubeorum 


Inc.: Recipe oxizacre composite 
Expl.: et nichil me debilitavit et habui sedes XII. 


6  (33°-34") VERSUS MEDICINALES 
Inc.: Si flnat ad pectus cattarrus reuma vocatur 
Expl.: sed in par mas que diurnum 


7 (34) FORMULAE MEDICINALES 


Inc.: Salvea dicta est quia salveos purgat humores 
Expl.: paralisis (2) episcopi 


Inc.: Benedicta dicitur quia at onuitus benedicitur 
Expl.: et vesicam purgat 


Inc.: Pillule dyacostoree. Castoree sunt testiculi cuiusdam animalis 
Expl.: ab humoribus grossis et matis et viscosis. 
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10 


il 


12 


13 


(34'-36°) GIRALDUS DE SOLO, Regimen sanitatis 
Inc.: Reverende domine domus in qua habitatis 
Expl.: rerum amabilium et habitatione cum diılectis 


(36°-39") JOHANNES DE TORNAMIRA: Regimen sanitatis 

Inc.: Reverendissime pater et domine mi singularissime. Ad conser- 
vandam sanitatem vestram 

Expl.: anime contra predicta sunt utiles. Explicit regimen sanitatis tem- 
pore pestilencie magistri Iohannis de Tornamira magistri in medicina et 


medici domini pape Gregorü XI. compilatum ab ipso anno M° CCC° 
LXXIII® etc. 


(39'Y) NOVEM HEXAMETRI E SCHOLA SALERNITANA 
Inc.: Lote calesce pasce 
Expl.: masque diurnum 


(39’—43") EFFECTUS LUNAE SECUNDUM SIGNA ENUMERATI 
Inc.: Celum rotundum volubile phylosophi esse dixerunt 
Expl.: tempus dat nubilosum etc. 


(431-441) REZEPT 
Inc.: /ste sunt pillule non solum admirabiles 


Expl.: et aqua frigida modico acceto. Anno domini millesimo CCC’ 
LXXIII® date sunt Avininnen cardinalibus. 


(44) VERSUS DE QUATTUOR COMPLEXIONIBUS 
Inc.: Largus, amans, hylarıs, constans 
Expl.: timidus Iuteigne coloris 


(44’”—48°) unbeschrieben 


Teil II (Bl. 49'-Bl. 82”) 


14 
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(49'-32°) GESUNDHEITSLEHRE IN DREI TEILEN 

Inc.: Ob der heylig weissag beschreibt 

Expl.: dem schadt sy nicht. Damit hat disew ler ein endt. Got geb 
unserem leben ein gut end. Amen./ Memento 1452° 


Teil III (83"-106”) 


15 (83"-95%) KOCHKUNST 
Inc.: Wildu machen geprestew milch 
Expl.: nichts anderes dann lein oder ol, etc. 


(96°-97°) unbeschrieben 


16 (98) MEDIZINISCHE REZEPTE TEILS DEUTSCH, TEILS LATEINISCH 
FORMULAE MEDICINALES PARTIM LATINE PARTIM GERMANICAE 
Inc.: Item virtutes spiconardi (sic! recte spice nardi) prima cocta cum 
aqua 
Expl.: so vallent si ab dem haubpt und haren 


17 (99'-100") ADERLASSVORSCHRIFTEN BEI TÖDLICHEN VORZEICHEN 
Inc.: Hye ist zu merkchen, wy sich 
Expl.: das lazzen nicht mere 


18 (100°-101”) VIRTUTES AQUE VIUE 
Inc.: Virtutes aque vine bone multe sunt 
Expl.: ex eo omittuntur 


(101°-106”) unbeschrieben 


Teil IV (107'-154°) 


19 (107*-130%) NICOLAUS BERTRUCCI: Regimen sanitatis 
Tit.: Incıpit regimen sanitatis magistri Berthuccü phisici. 
Inc.: Actus medici circa corpus humanum 
Expl.: fit maxime etatibus a XVIII annis usque ad XXV. 


20 (130') Hustenrezept 
Inc.: Nota cura tussis qui füt propter 


Expl.: uel cum melle in hyeme 


(130-154) unbeschrieben 
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Aus dem «Losbuch», Mitte 14. Jh. Cod. Vind. Series Nova 2652, fol. 4* 


3.2 [Transkription] 


[83"] [1] Wildu machen geprestew milch, so nim zwei tail milch und daz trit 
tail ayer und klopf es under eynander und saltz es len und seud si an eynem 
hafen und daz der selb hafen in eynem anderen hafen sote da wasßer in 
sein oder in eynem kessel oder gewe ein haizz smaltz und rur es durch ein 
ander als eyn vogel pias.*?? Dar nach du sy in ein duch und press sey, etc. 


[2] Wildu machen ein pachnew milch, so nim der presten milich und die 
sneid ze snitzen. Und mach*®? eynen strauben taig und pack sey und gibs 
dann in ein ziseindel oder in eynen pfeffer oder trucken. So ist es gut, etc. 


[3] Wildu sy dann pratten, so leg sey dann auff eynen rost oder stos sy an 
eynen spis und begeus sy mit einem smaltz oder gibs in einen gelben prodlerm, 
eic. 


[4] Wildu stokmilich machen, daz mach auch dez sins. Wildu du*®* gern, so 
gib sy auch warm und du sy*° einem loffel undereynander, etc. 


[5] Wildu gern, so tu sy in ein chas kar und la sy wöl der seggen und gib sey 
fur einym ayer chas, dy macht du ach wol tün und saltz sy gar len und gib sy 
mit saffran. 


[6] Wildu aler*®° so gib sy ein gesultzt. Daz ist auch gut. Mach ein sultz dar 
dar*?’ zu und stupp es woll, etc. 


[7] Wildu ein weichselmüz machen, so nim waichsel in ein pfannen und 
zertreib sy und du pawtz prat [83”] dar ein und ze treib ez mit wein durch 
eyn duch, und wurtz es woll und ayer toıter chlopf dar ein und mach es 
dann dick als ein gemüez und versaltz es nicht. 


482 Es soll wohl alz ein vogel speys heißen, wie im Rezept I108, wo extra auf dieses erste 
Rezept verwiesen wird. 

483 In der HSma-ch abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

484 Das zweite du ist überflüssig. 

485 Hier fehlt wohl die Präposition mit. 

486 Soll wohlaber heißen. 

487 Das zweite dar ist überflüssig. 
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3.3 [Übersetzung] 


[83"] [1] Willst du eine gepreßte Milch machen, so nimm zwei Drittel Milch 
und ein Drittel Eier und verrühre das miteinander und salze es wenig und 
koche es in einem Topf, der in einem anderen, mit Wasser gefüllten Topf, 
der in einem Kessel steht, oder gib heißes Schmalz dazu und verrühre es 
miteinander wie eine Vogelspeise. Danach tu sie in ein Tuch und presse sie, 
etc. 


[2] Willst du eine gebackene Milch machen, so nimm von der gepreßten 
Milch und schneide diese in Schnitten und mache einen Straubenteig und 
backe sie /darin] und gib sie dann in eine Sauce oder in eine Pfeffersauce 
oder serviere sie trocken /d. h. ohne Sauce]. So ist es gut, etc. 


[3] Willst du sie /die gepreßte oder gebackene Milch] dann braten, so lege 
sie auf einen Rost oder stoße sie an einen Spieß und begieße sie mit Schmalz 
oder serviere sie in einer gelben Brühe, erc. 


[4] Willst du gestockte Milch machen, so mache sie auch in diesem Sinn 
[wie oben angeführt]. Wenn du gerne willst, kannst du sie auch warm ser- 
vieren und verrühre sie /mit] mit einem Löffel, etc. 


[5] Wenn du gerne willst, so tue sie /die gestockte Milch] in einen Käse- 
behälter und lasse sie abtropfen und serviere sie als Käse. Du sollst sie 
dünn machen und wenig salzen und serviere sie mit Safran. 


[6] Willst du aber, so serviere sie [die gestockte Milch] eingesulzt. Das ist 
auch gut. Mache eine Sulz dazu und würze sie gut, etc. 


[7] Willst du ein Weichselmus machen, so gib Weichseln in eine Pfanne 
und vermische sie und tu gebähtes Brot /83”] hinein und vermische alles 
mit Wein und passiere es durch ein Tuch und würze es gut und schlage 
Eierdotter hinein und mache es dann dick wie ein Mus und versalze es 
nicht. 
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[8] Wildu ein muz machen aus chersen, daz mach auch dez sins alz daz 
weichselmuz und versaltz nit, etc. 


[9] Wildu machen ein krichen müez, daz mach auch dez sins als daz erst. 
[10] Wildu erper müz machen, daz mach auch dez sins, etc. 


[11] Wildu machen ein müz aus praper farnts**® etc. 


[12] Wildu machen ein spendling müz, so nim die spendling*®? und geus ein 
wenig wasßr dar an und send sy, daz die kern dar aus vallen und nim eyn 
pawtz prat und treib es da*” mit wein durch und tü ein honig dar under 
und würtz*”! ez woll und mach ez gewollt und mach ez dann ab alz die 
anderen müeser und versaltz nit. 


[13] Wildu machen ein gepratenes opfelmüz, so pren dj opfel ab in smaltz 
und hack sy und wurtz sy und tu honig dar unter und mach ez dan ab in der 
pfannen, daz ez dichk werd und saltz nicht, etc. 


[14] Wildu machen ein müz aus piren, so prat die piren in eyner glut, daz sy 
swartz werden und tün sy dann in eyn chaltz wazzer und zewg in die heut 
ab und seud sy dann und treib sy durch mit pawten*?? prat und dar under 
wein und honig und seud ez in hayssem smaltz und stupp ez woll und salıtz 
nicht. 


[15] Wildu machen ein müz aus klotzenpirn, so wasch [84] si aus” war- 
mem wazzer und sneid dy stingel davon und die putzen und seud si oder la 
sy in wasßr lind werden und stoz sy und treib sy durch und päwtz prot dar 
under und wein und honig dar under. Wurtz ez woll und saltz len, etc. 


488 Hapaxlegomenon. 

489 In der HSspen-aling abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

490 Über da steht ein Abbreviarurstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
491 Dasr von würtz befindet sich über dem Wort. 

492 In der HSpaw-ter abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

493 Hier fehlt wohl das Wort mit. 
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[8] Willst du ein Kirschenmus machen, das mache so wie das Weichselmus 
und versalze es nicht, etc. 


/9] Willst du ein Kriechenmus machen, das mache so wie das erste /das 
Weichselmus]. 


[10] Willst du ein Erdbeermus machen, das mache auch in diesem Sinne 
[wie das Weichselmus], eıc. 


[11] Willst du ein Brombeermus®?* machen, etc. 


[12] Willst du ein Spillingmus machen, so nimm die Spillinge und gieße ein 
wenig Wasser dazu und koche sie, bis die Kerne herausfallen, und nimm 
gebähtes Brot und vermische es mit Wein und gib Honig dazu und würze 
es gut und lasse es aufwallen und schmecke es dann ab wie die anderen 
Muse und versalze es nicht. 


[13] Willst du ein gebratenes Apfelmus machen, so brate die Äpfel in 
Schmalz ab und hacke sie und würze sie und gib Honig darunter und 
schmecke sie dann in der Pfanne so ab, daß sie dick werden und salze sie 
nicht, etc, 


[14] Willst du ein Mus aus Birnen machen, so brate die Birnen auf einer 
Glut, bis sie schwarz werden, und gib sie dann in kaltes Wasser und ziehe 
ihnen die Haut ab und koche sie dann und vermische sie mit gebähtem 
Brot und gib Wein und Honig darunter und dünste sie in heißem Schmalz 
und staube sie gut und salze sie nicht. 


[15] Willst du ein Mus aus gedörrten Birnen (Kletzen) machen, so wasche 
[84] sie in warmem Wasser und schneide ihnen die Stengel ab und die 
Kerngehäuse heraus und dünste sie oder lasse sie in Wasser weich werden 
und passiere sie mit gebähtem Brot und gib Wein und Honig dazu und 
dünste sie in heißem Schmalz und staube sie gut und salze sie nicht. 


494 Die Bedeutung des Hapaxlegomenon farnts konnte nicht geklärt werden. 
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[16] Wildu machen ein müez aus nussen, so la die nuss erwallen in einer 
pfannen, daz in die haüt ab gen und stoz sy dann und trrab dy durch mit 
semel, die pawt sej und mach ez ab und smaltz und versaltz nicht. Wiltn, so 
tün ajer dar under und mach ez alz ein semel müez an der dick, etc. 


[17] Wildu machen ein holer müz, so nim die holer pluet und tü sy in ein 
milich und la sy dar inm*”? sieden piz daz sy gar woll den gesmachen gewin 
oder hab und treib ez mit pawtem prot durch oder mach aus der milich ein 
müez sunst. Und pall den holder fur heraus und versaltz nicht, etc. 


[18] Wildu machen ein güt mandel müez, daz waist woll aus reis mel oder 
sünst mel, oder stoz sy alz daz nuss müz, etc. 


[19] Wildu machen ein guet müez aus prein, so seud den prein in einer 
pfannen in milich und saltz in len und treib in dann durch mit ajjern alz 
arbais und tün ein smaltz in ein pffannen und den prein dar ein und la in also 
gemaleich sieden*?®. Und deck die pffannen zu und leg frisch holer*?” darauff, 
so wirt ez geleig*”® als ein küch und gib ez dann auff ein schussel, etc. 


[20] Wildu machen ein pfifferling müez, so nim die pfifferling und prock sy 
in eyn chalt wazzer und dauch daz sauer dar aus und stoz sj dann und nim 
ein semel und*” in ein milich und treib es [84v] dann allez mit ein ander 
durch und gib ez und wing?® ez und smaltz und versaltz nicht und gib ez 
auff einer schussel daz holer müez dez sins, etc. 


[21] Wildu machen ein guet ayer müez, so nim ayer und klopf di und ein 
gute milich und ein wenig melbs. Tu daz zu samen°”', daz waist dü vor 
wol. 


495 Soll wohl inn heißen. 

496 Inder HSsie-den abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

497 Soll wohl kolen heißen, wie in Rezept I80 oder in Rezept 1103, wo es koller heißt, oder in 
Rezept 1131, wo das Wort koll geschrieben wird. Der Schreiber dürfte bei diesem Rezept, 
wo das Auflegen von heißen Kohlen zum Fertigbacken erstmals vorkommt, den Vorgang 
noch nicht verstanden haben. H. BIRKHAN hat in seinem Aufsatz über dieses Kochbuch 
ebenfalls darauf hingewiesen: H. BIRKHAN, Some Remarks on Medieval Cooking, The 
Ambras Recipe Collection of the Cod. Vind. 5486, in: M. WEIS-ADAMSON, Hg., Food in 
the middle ages, New York und London 1995, 

498 Soll wohl geleich heißen. 

499 Hier fehlt wohl das Wort gibs. 

500 Soll wohl wring heißen. 

501 Dasm in samen hat einen Aufstrich zuviel. 
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[16] Willst du ein Mus aus Nüssen machen, so lasse die Nüsse in einer 
Pfanne so lange kochen, bis ihnen die Häute abgehen, und zerstoße sie 
dann und passiere sie mit einer gebähten Semmel durch und schmecke sie 
mit Schmalz ab und versalze sie nicht. Wenn du willst, dann rühre Eier 
darunter und mache das [Mus] in der Dicke eines Semmelmuses, etc. 


[17] Willst du ein Holundermus machen, so nimm die Holunderblüten 
und lege sie in Milch und lasse sie darin kochen, bis die Milch ihren Ge- 
schmack annimmt. Passiere alles mit gebähtem Brot durch oder mache aus 
der Milch ein anderes Mus. Presse den Holundersaft heraus und versalze 
das Mus nicht, etc. 


[18] Willst du ein gutes Mandelmus machen, das kannst du aus Reismehl 
oder sonstigem Mehl [machen] oder zerstoße es wie das Nußmus, etc. 


[19] Willst du ein gutes Breinmus machen, so siede die Hirse in einer Pfan- 
ne in Milch und salze sie lind und passiere sie dann mit Eiern durch wie 
Erbsen und gib Schmalz in eine Pfanne und gib die Hirse hinein und lasse 
es gemächlich sieden. Und decke die Pfanne zu und lege frische Kohlen 
hinauf, so wird es wie ein Kuchen, und gib es dann in eine Schüssel, etc. 


[20] Willst du ein Pfifferlingmus machen, so nimm Pfifferlinge und lege sie 
in kaltes Wasser, bis sie ihren sauren Geschmack verlieren, und zerstoße sie 
dann. Und nimm eine Semmel und lege sie in Milch. [84°] Passiere alles 
miteinander durch. Serviere es und drücke es aus und versalze es nicht und 
serviere es in einer Schüssel wie das Holundermus, etc. 


[21] Willst du ein gutes Eiermus machen, so nimm Eier und verrühre sie 


mit guter Milch und ein wenig Mehl. [Diese Zutaten] sollst du, wie du 
wohl weißt, zusammengeben. 
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[22] Wildu machen ein guet gestozzen hüen, so send ez und stoz in eim’® 
morser und nim pawt prot ein wenig dar unter und treib ez durich mit wein 
und schlag ajjer dar under und wurtz es und gib ez und versaltz ez nicht. 


[23] Wildu machen ein krebs müez, so send die krebs und schell die swentz 
do von und die scher und daz ander stoz und treib ez durich als daz 


huormuez°? und leg die helslein und die scher dar ein. Mach ez mit stupp 
und saltz es. 


[24] Wildu machen ein arbais müez, so seud die und schlag seji durich und 
mach si ab mit stupp. 


[25] Wildu machen ein zotet müez, so mach pleter, daz die dün sein aus taig 
und sneid sy dann und daz sy klein sind alz die chlein ringlein und pack sy 
dann aus smaltz, daz sy nit vast praun sein und mach ez dann in einer guten 
milich und gib es und smaltz ez, etc. 


[26] Wildu machen ein ge?”* auben?”° müez, daz mach alz daz gestozzen 
huen, oder gib praten od in einer ziseindel oder gesoten oder stoz sy in 
einem morsr oder hack sy gar und gib sy in einer chuech in ein pffannen. 
Mach ayr ab alz der a kuechen. Machen” woll und nim ein ander pfannen 
und tün smaltz dar ein und der ajer ein leg und der [85'] ein leg?” und 


verpack ez und hack herte ayer dar under. Dy auben?® edoch 2 oder trey 
und versaltz nicht, etc. 


[27] Wildu machen ein gut müez, so nim ein mel und schläg ajer dar unter 
und hack ez und mach dar aus ein müez und gilb ez und versaltz nit, etc. 


[28] Wildu machen ein strauben muz°®, so hack die strauben und mach ein 
müez dar aus. Wildu, so stoz dj straubn und treib sy durich mit wein und 
mach daz muz ab mit wurtzen in der dick alz ein gestossen hüen müz, etc. 


502 Zwischen in und morser steht ein getilgtes ein. Das Wort eam ist darüber geschrieben. 
503 Soll wohlhuonermuez heißen. 

504 Zwischenge und auben befindet sich ein großer Abstand. 

505 Soll wohltauben heißen. 

506 Inder HS ma-chn abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

507 Die Worte der ein leg sind überflüssig. 

508 Siehe Fußnote 505. 

509 Zwischen muz und so steht ein getilgter, unleserlicher Buchstabe. 
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[22] Willst du zerstoßene Hühner machen, so siede Hühner und zerstoße 
sie in einem Mörser und tu ein wenig gebähtes Brot darunter und passiere 
es mit Wein und schlage Eier darunter und serviere es und versalze es nicht. 


[23] Willst du ein Krebsmus machen, so siede die Krebse und trenne ihnen 
die Schwänze und Scheren herunter. Das andere zerstoße und passiere es 
wie das Hühnermus und lege die Hälse und die Scheren hinein. Staube es 
und salze es. 


[24] Willst du ein Erbsenmus machen, so siede die Erbsen und passiere sie 
durch und staube sie. 


[25] Willst du ein zotteliges Mus machen, so mach dünne Teigblätter und 
schneide sie dann so klein, daß sie so klein sind wie kleine Ringe und backe 
sie dann in Schmalz nicht zu braun heraus, gib sie dann in gute Milch und 
serviere und schmalze sie, etc. 


[26] Willst du ein Taubenmus machen, das mache wie die zerstoßenen 
Hühner oder serviere sie gebraten oder gesotten in einer Brühe oder zerstoße 
sie in einem Mörser oder hacke sie und gib sie in einen Kuchen in einer 
Pfanne. Richte Eier wie zu einem Eierkuchen her. Bereite ihn gut zu und 
nimm eine andere Pfanne und gib Schmalz und ein Ei hinein. /85”] Da 
hinein gib die Masse und backe sie und hacke harte Eier darunter. Von den 
Tauben jedoch nimm zwei oder drei und versalze sie nicht, etc. 


[27] Willst du ein gutes Mus machen, so nımm Mehl und schlage Eier dar- 
unter und hacke sie und mache daraus ein Mus und färbe es gelb und ver- 
salze es nicht. 


[28] Willst du ein Straubenmus machen, so hacke die Strauben und mache 
ein Mus daraus. Wenn du willst, zerstoße die Strauben und vermische sie 
mit Wein und würze das Mus. Bereite es in der Dicke eines zerstoßenen 
Hühnermuses zu, etc. 
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[29] Wildu machen ein muz von gestozzen chuchlein, daz mach alz daz 
strauben müez mit gewurtzen. 


[30] Wildu machen ein müez von einer’!? kelbrein leber, so prat die leber 
und hack sy und nim pawtz prot und stoz es unter einander und treib es 
durch und mach ez ab mit gewürtz und gilb ez nicht und laz ez swartzn®'! 
und ein honig du auch darein. 


[31] Wildu machen ein gestozzenes aüs kalpfleisch, so hach ez klein und 
stoz ez und treib es durich mit pawtem prot und mit wein und mach ez alz 
ein gestozzen huen und laz daz fleich?!? ein wenig?" sieden. 


[32] Wildu machen ein lungen müz, so send die und hack sy chlain und 
mach sy ab mit?!* ayern und wurtz es und gilb es, ob du wild, etc. 


[33] Wildu machen ein zwifel müez, so seud die zwifel und hack sy chlain. 


34] Wildu machen ein zwifel müz, so schell sy und seud sy alz ein opfel 
müz in dem dampf und zertreib si dann und reib dann ein semel dar [85”] 
unter und schlag es durich und mach ez ab mit gewurtz?"? und seur ez ein 
wenig und smaltz und versaltz nicht, etc. 


[35] Item von knolach ein müez. Sonim 3 knolochs haubt oder 4 und stoz es 
untereinander und treib ez durch und nim ein pfannen mit einem smaltz 
und tü ez dar ein und rür ez durch ein ander und versaltz ez nicht, etc. 


[36] Wildu machen ein rech müz, so pren lezelten zu eim pfeffer und tü den 
rech swaiz dar unter und honig und ein semel reib dar under. Mach ez ab 
mit gewurtz und mit smaltz und versaltz ez nicht, etc. 


510 Übereiner steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
511 Dasr von swartzn steht über dem Wort, 

512 Soll wohl fleisch heißen 

513 Inder HS we-nig abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

514 Zwischen mit und ayern steht ein getilgtes wertzer. 

515 Inder HSgew-urtz abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
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[29] Willst du ein Mus aus gestoßenen Küchlein machen, das bereite so zu 
wie das Straubenmus und würze es. 


[30] Willst du ein Mus aus einer Kalbsleber machen, so brate die Leber und 
hacke sie und nimm gebähtes Brot und vermische es miteinander und pas- 
siere es durch und schmecke es mit Gewürzen ab und färbe es nicht gelb, 
sondern lasse es schwarz und gib auch Honig dazu. 


[31] Willst du gehacktes Kalbfleisch machen, so hacke es klein und zerstoße 
es und passiere es mit gebähtem Brot und mit Wein durch und bereite es so 
zu wie zerstoßenes Huhn und laß das Fleisch ein wenig kochen. 


[32] Willst du ein Lungenmus machen, so siede /die Lunge] und hacke sie 
klein gib Eier dazu und würze sie und färbe sie gelb, wenn du willst, etc. 


[33] Willst du ein Zwiebelmus machen, so koche die Zwiebeln und hacke 
sie klein. 


34] Willst du ein Zwiebelmus machen, so schäle sie und dünste sie wie 
Äpfel in Dampf und verrühre sie dann und reibe eine Semmel dar /85”] 
unter und passiere sie und würze sie und mache sie /mit Essig) sauer und 
schmalze sie und versalze sie nicht, etc. 


[35] Ferner ein Knoblauchmus. Nimm drei oder vier Knoblauchzwiebeln 
und zerstoße sie und passiere sie und nimm eine Pfanne mit Schmalz und 
gib sie hinein und rühre sie durcheinander und versalze sie nicht. 


[36] Willst du ein Rehmus machen, so brenne Lebzelten /wie] zu einer 
Pfeffersauce und gib das Rehblut und Honig darunter und reibe eine Sem- 
mel darunter. Schmecke es mit Gewürzen und mit Schmalz ab und versal- 
ze es nicht, etc. 
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[37] Wildu machen ein furhes, so send daz°'® fleisch und hack ez und geus 
den swais dar unter und wein oder essich und reib ein prot dar under und 
honig. Tü auch dar unter wurtz und tü ein klain gehackt zwiwel auch dar 
under und smaltz ez. Mach ez alzo ab und saltz ez, etc. 


[38] Wildu machen ein müz von 4 varben, so nim pissen?!’ und petersily 
und stoz ez und treib ez durich mit wein und doraus mach ein müez, daz 
wirt grün. Ein müz aus gueter milich, daz ist weis. Die trit varb: so gilb eyn 
weis müez. Die 4. varb ist: nim eyn prent prot und stoz ez gar chlain und 
daz tün auch unter daz gemüez, so wirt ez swartz oder mit weichseln. Die 
selben milich treib durch und wel sy vor und saltz ez len, so hast die 4 varb 
und die müsr. Mach nicht ze dün und salb die schüsseln vor mit eynem 
honig, so rint daz müez dez d’mynner?'® under ein ander und richt ez an. 


[86] [39] Wildu machen eyn müez aus vischen, so send die visch auff hal- 
ben weg und stoz den und nim geribn lezelten dar unter und pawt semel 
und treib sy mit wein durch und wurtz sy und mach ez inder dick alz eyn 
gestossen hüen. 


[40] Wildu machen ein galrad von einem hechten, so seud den hecht und 
hach daz prot, darnach seud daz prot in wein und honig und gelbwurtz. 
Daz seud alz undereynander, piz ez sich giezzen loz alz die latwargen und 
versaltz sy nicht. 


[41] Wildu machen eyn galrat, so nim wein und honig und lezelten und 
weinper’'? maldi??® und seud ez durch eynander inder dick alz ein lener 
pfeffer und gilb ez und wurtz ez und saltz ez len. Und wildu gerne, so tün 
ein kelbrein leber dar ein, die trgib??! durch mit wein und seud sy auch dar 
inn, etc. 


516 Dasz von daz ist über den letzten getilgten Buchstaben des daz geschrieben, der unleser- 
lich ist. 

517 Inder HS pi-ssen abgeteilt. (mit Abreilungsstrichen) 

518 Inder HSmy-nner abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

519 Hier fehlt wohl einund. 

520 Soll wohlmandelheißen. 

521 Soll wohl reid heißen. 
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[37] Willst du einen „Hasenpfeffer“ machen, so koche das Fleisch und hak- 
ke es und gieße das Blut und Wein oder Essig dazu und reibe Brot und 
Honig darunter. Gib auch Gewürze und gehackte Zwiebeln dazu und 
schmalze es ab. Schmecke es in dieser Weise ab und salze es, etc. 


[38] Willst du ein Mus aus vier Farben machen, so nimm Mangold und 
Petersilie und zerstoße beides und vermische es mit Wein und mache dar- 
aus ein Mus, das wird grün. Ein Mus aus guter Milch, das ist weiß. Für die 
dritte Farbe färbe ein weißes Mus gelb. Für die vierte Farbe nimm ein [ir 
Fett dunkel] gebranntes Brot und zerstoße es sehr klein und gib das auch 
unter das Mus, so wird es schwarz oder /färbe es] mit Weichseln. Diese 
Milch passiere durch und lasse sie vorher aufwallen und salze sie wenig. 
Nun hast du die vier Farben und die Muse. Mache sie nicht zu dünn und 
bestreiche die Schüsseln vorher mit Honig, so rinnen die Muse umso weni- 
ger durcheinander und richte sie an. 


[86] [39] Willst du ein Mus aus Fischen machen, so koche die Fische halb 
[gar] und zerstoße sie und gib geriebenen Lebkuchen und gebähte Sem- 
meln darunter und vermische sie mit Wein und würze sie und mache sie so 
dick wie ein zerstoßenes Huhn. 


[40] Willst du eine Gallerte aus einem Hecht machen, so koche den Hecht 
und hacke Brot. Danach koche das Brot in Wein mit Honig und Gelbwurz. 
Das koche alles so lange, bis es sich gießen läßt wie eine Latwerge /d. h. bis 
es so dickflüssig ist] und versalze es nicht. 


[41] Willst du eine Gallerte machen, so nimm Wein und Honig und Lebku- 
chen und Weintrauben und Mandeln und koche das miteinander, bis es so 
dick ist wie eine milde Pfeffersauce, und färbe es gelb und würze es und 
salze es wenig. Wenn du gerne willst, so gib eine Kalbsleber dazu, die pas- 
siere mit Wein und koche sie auch darin, etc. 
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[42] Wildu machen ein guet essen, so nim eines jungen hirs horn und seng 
ez sauber und seud ez und stoz es und nim daz horn und wein und honig 
und lezelten und seud ez undereinander. Ez sol nür dez horns swais sein 
und der ist guet. 


[43] Wildu machen ein gepresten sweinkopf, so seng daz haupt sauber und 
seud in, daz daz prat davon vall. Und daz prat hack klain und mach in mit 
gelbwrtz ab und nim in dann und press in oder la es e derhitzen in einer 
pfannen oder mach pletter von ayern und die besteg do mit und leg sj oft 
auff ein ander und sclag??? ein weizz düch dar umb und press in und mach 
ein salsen dar zu von lezelten und von honig, etc. 


[44] Wildu machen ein ziger von mandel, so stoz die mandel und seck°?? sy 
durch ein tuech und nim die milich halbe und seud sy und geus dann die 
kalten milich dar auff gemischet mit zuker. 


[86”] [45] Wildu machen ein igel von mandel, so nim mandelmilch und 
seud sy gar woll und seich sy und la sy auf einem tuch truckchen werden 
und mach sy alzo, daz sy hert wird und stoz dann getailt mandel dar ein 
und geus mandel milich dar uber. Und willdu sy??* gilben, daz macht du 
auch wolltün, etc. 


[46] Wildu ein chäs machen von mandel, so nim mandelmilch und seud sy 
mit wein daz sj) gerin und seig sy dann durch ein tuch uber stro. Und la sy 
hert werden. Dar nach tü sy in ein kar und misch sy mit zuker und mit 
anderm??? gelbürtzen??® und gib es dann truchken. 


[47] Wildu machen verlornew ayer von mandel, so taıl dy milich in zway 
tail. Daz erst gilb und leg darein ein totern, daz ander tail, do mach weisse 
zeltel aus, etc. Di do geüs mer mandel milich dar an, di do gilb sey und 
zuker sy auch. Daz ist gut, etc. 


522 Soll wohlschlag heißen. 

523 Soll wohl seich bzw. seig heißen. 

524 Über sy steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
525 In der HSan-derm abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

526 Soll wohlgewärzen heißen. 
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/42] Willst du ein gutes Essen machen, so nimm das Geweih eines jungen 
Hirsches und säubere es durch Versengen [wohl des Bastes] und zerstoße 
es und nimm das Horn und Wein und Honig und Lebkuchen und koche es 
miteinander. Du sollst nur das Blut des Geweihes nehmen, das ist gut. 


[43] Willst du einen gepreßten Schweinskopf machen, so säubere das Haupt 
durch Versengen und koche es so lange bis sich das Fleisch löst. Und hacke 
das Fleisch klein und würze es mit Gelbwurz und nimm es dann und pres- 
se es oder laß es vorher in einer Pfanne erhitzen oder mach [TeigJblätter 
aus Eiern und belege es damit und lege sie /die Teigblätter] aufeinander 
und schlage ein weißes Tuch herum und presse es und mache eine Sauce 
aus Lebkuchen und Honig dazu, etc. 


[44] Willst du einen Mandeltopfen machen, so zerstoße die Mandeln und 
seihe sie durch ein Tuch und nimm halb so viel Milch /als Mandeln] und 
koche sie und gieße dann kalte, mit Zucker vermischte, Milch dazu. 


[86°] [45] Willst du einen Igel aus Mandeln machen, so nimm Mandelmilch 
und koche sie gut und seihe sie ab und lasse sie auf dem Tuch trocken 
werden und bereite sie so zu, daß sie hart wird. Stecke dann zerteilte Man- 
deln hinein und gieße Mandelmilch darüber. Wenn du /die Masse) gelb 
färben willst, dann kannst du das auch tun, etc. 


[#6] Willst du einen Mandelkäse machen, so nimm Mandelmilch und ko- 
che sie mit Wein, damit sie gerinnt, und seihe sie mit Hilfe eines Tuches ab 
und lasse sie hart werden. Danach tu sie in ein Gefäß und vermische sie mit 
Zucker und mit andern Gewürzen und serviere ihn /den Käse) dann trok- 
ken. 


[#7] Willst du verlorene Eier aus Mandeln machen, so teile die Milch in 
zwei Teile. Den ersten Teil färbe gelb und gib ein Eidotter dazu. Aus dem 
andern Teil mache weiße Zelten, etc. Über den einen Teil gieße mehr 
Mandelmilch. Den anderen Teil färbe gelb und zuckere [ihn], das ist gut, 
etc. 
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[48] Wildu machen ein gut essen von eim rechhaubt, so seud ez, daz daz 
prat da von vall und daz hack. Dar zu mach ein gehackt von fleisch und 
misch ez under einander und nim dann die hirren pain, dy zway. Do tün 
daz hirne ein und umbslach sy mit ejjnem plat von ayern??? und daz gehack 
slach ub dj andern pain und prat sy dann und wurtz sy dann und versaltz 
nicht. Und wen sjj gepraten, so gib sy pratnew oder mach ein ziseindel dar 
uber oder in ein pfefferlein, etc. 


[49] Wildu machen ein pasteten, so mach ein taig von ayern, alz du wollest 
machen hasenorel und daz prot den und mach ez uber ein schussel und pach 
ez dann in einer pfannen und mach ein taig darzu oder tü vogel darein in 
ein zisendel?2® oder visch und doch mit gewurtz, so du pest mügest und 
mach ez oben zu. Wil du gerne, so°?? sy in eim hafen. Da ist ez auch gut, etc. 


[50] Wildu machen ein gefulten visch, so tü dj) haut uber [87"] sich pey dem 
zagel und la daz prat heraus und seud daz mit gelburtzen??® und weinpern 
und daz tü wider in dj haut und mach in zu mit zwecken und prat in dann 
oder gib in in einem ziseindel und versaltz nicht, etc. 


[51] Wildu machen ein gespickten proten von vischen, so nim daz prat von 
dem visch und seud ez und mach ez ab mit stupp und gilb ez und ein wenig 
semel mel und doch zway ayer od 3 und formir es alz ein praten und seud 
ez woll und stoz dann an ein spis und beslag in mit ayer totern und prat in 
und sneid hert weisse ayer alz ein speck und schieb ez dar ein, etc. 


[52] Wildu machen ein praten von ayern, so slack die ayer in ein schüssel 
und wurtz sy und saltz sy und geus sy dann in ein secklein und daz pint zu 
und la sy dar in sieden, daz gar hert werden und nim dann die ayer und 
steck sy dann an ein spis und prat sy und bestek sy dann auch mit den ayern 
so sicht er sam er gespickt sey, etc. 


527 Überayern steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
528 Soll wohl ziseindel heißen. 

529 Hier fehlt wohl das Wort mach. 

530 Soll wohlgewärzen heißen. 
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[48] Willst du ein gutes Essen aus einem Rehkopf machen, so koche ihn so 
lange, bis sich das Fleisch löst, und hacke es dann. Hacke anderes Fleisch 
und mische beides zusammen und nimm dann die zwei Stirnknochen und 
tu das Hirn hinein und umwickle sie mit einem /TeigJblatt aus Eiern. Gib 
das gehackte Fleisch über die anderen Knochen und brate es dann und 
würze es dann und versalze es nicht. Und wenn es gebraten ist, so serviere 
es gebraten oder mache eine Sauce oder eine Pfeffersauce dazu, etc. 


[49] Willst du eine Pastete machen, so mache einen Teig aus Eiern, so als 
ob du Hasenohren machen wolltest. Und das brate dann und gib es über 
eine Schüssel /vermutlich, damit es die Form einer Schüssel erlangt] und 
mache einen Teig/deckel] dazu oder gib Vögel oder Fische in einer Sauce 
hinein, die du mit den besten Gewürzen, die du hast, versetzt, und mache 
die Pastete oben zu. Wenn du gerne willst, so serviere sie in einem Topf. 
Das ist auch gut, etc. 


[50] Willst du einen gefüllten Fisch machen, so löse die Haut /87”/ beim 
Schwanz beginnend ab und nımm das Fleisch heraus. Dünste es mit Ge- 
würzen und Weintrauben bzw. Rosinen und gib es wieder in die Haut und 
mache sie mit Zwecken zu und brate den Fisch dann oder serviere ihn in 
einer Sauce und versalze ihn nicht, etc. 


[51] Willst du einen gespickten Braten aus Fischen machen, so nimm das 
Fischfleisch und dünste es und staube es und färbe es gelb und gib ein 
wenig feines Mehl und zwei oder drei Eier dazu und forme es zu einem 
Braten. Koche ihn gut und stecke ihn dann an einen Spieß und bestreiche 
ihn mit Eierdottern und brate ihn und schneide hartes Eiweiß so zu wie 
Speck und spicke den Braten, etc. 


[52] Willst du einen Braten aus Eiern machen, so schlage die Eier in eine 
Schüssel und würze sie und salze sie und gieße sie dann in ein Säcklein und 
binde es zu. Und lasse sie darin kochen, bis sie hart werden und nımm 
dann die Eier und stecke sie an einen Spieß und brate sie und bestecke sie 
mit Eiern, so sieht der Braten aus, als ob er gespickt wäre. 
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[53] Wildu machen ein wild praten aus den ayern, so mach ez alz den praten 
dan daz dü in nicht pratest und nicht beschlagest, so sneid ez als ein vinger 
und mach dann ein pfefferlein dar uber, etc. 


[54] Wildu machen gehalbirte ayer, so seud die ayer hert und schel sy und 
sneid sy von ein ander und nim den totern heraus und hack in und petersily 
dar under und wurtz ez und saltz und mach ez ab mit eim anderen ay und 
full ez in daz was’?! und pack sy dann in ein smaltz und ein pfefferlein dar 
uber od gib si in eim ziseindel od in ein gelbs prülein und saltz sjj oder??? gib 
sy pachnew aus strauben taig. 


[544 Wildu machen kraus ayer, so send du a;jer, daz sy toterweich beleiben 
und mach dann zway lochlein in die spitzen und tu den totern heraus [87°] 
und hack petersily dar under und wurtz sy und daz daz weiez°’* in der 
schalen beleib. Und mach dj) tutern in einer pfannen und in eim smaltz, 
daz sy nicht zu hert werden und full sy dann wider um dj) ayer und la si 
dann sieden in einer fleischprü oder in wazzer und”? gib sy dann in einem 
guten prülein, wen du sy schelest oder in einem ziseindel oder rost si in 
smaltz. 


[55] Wildu machen gefullt pratne ayer, die mach auch dez sins, dann daz tü 
sy pratest an eim spis mit schalen und mit all und daz weis hack auch, etc. 


[56] Wildu machen ein mauschen chuechen, so nim doch 5 ayer oder 7 und 
klopf sy wol und doch voller’? 3 loffel milich??” dar under und ein moßer’”® 
hais und hais smaltz und dek ez oben zu und leg chollen dar auff, so wirt er 


hoch. 


531 Soll wohl weis heißen. 

532 Zwischen oder und gib steht ein getilgtes tx. 

533 Das folgende Rezept ist in der Handschrift Teil des Rezeptes 154. Ich setze es hier als 
eigenes Rezept an, weil es sich um ein neues Rezept handelt. 

534 Inder HS we-iez abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen). Soll wohl weiz heißen. 

535 Zwischen and und gib steht ein getilgtes gilb. 

536 Das Wort voller ist als Marginalıe nachträglich an den linken Rand der Seite neben das 
Zahlzeichen 3 hinzugefügt worden. 

537 In der HS zunächst loffelmilich zusammengeschrieben, dann durch einen Strich wieder 
voneinander geırennt. 


538 Soll wohl morßer heißen. 
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[53] Willst du einen Wildbraten aus Eiern machen, so mache ihn wie den 
[oben genannten] Braten bis darauf, daß du ihn nicht brätst und nicht be- 
streichst. Schneide ihn fingerdick und mache eine Pfeffersauce dazu, etc. 


[54] Willst du halbierte Eier machen, so koche die Eier hart und schäle sie 
und schneide sie [in zwei Hälften] und nimm den Dotter heraus und hacke 
ihn und gib Petersilie darunter und würze ihn und rühre ihn mit einem 
anderen Ei ab und fülle ihn in das Eiweiß. Und backe die Eier dann in 
Schmalz und mache eine Pfeffersauce dazu oder serviere sie in einer [ande- 
ren] Sauce oder in einer gelben Sauce und salze sie oder serviere sie in 
Straubenteig herausgebacken. 


[54a]??? Wenn du krause Eier machen willst, so koche Eier so, daß sie dotter- 
weich bleiben und mache dann zwei Löcher in die Spitzen und tu den 
Dotter heraus /87°J und hacke Petersilie darunter und würze sie. Das Ei- 
klar soll in der Schale bleiben. Brate die Dotter in einer Pfanne in Schmalz 
nicht zu hart und fülle sie dann wieder in die Eier. Lasse sie in einer Fleisch- 
brühe oder in Wasser kochen. Wenn du sie schälst, serviere sie in einem 
guten Brühlein oder in einer Sauce oder röste sie in Schmalz. 


[55] Willst du gefüllte gebratene Eier machen, so mache sie auch in diesem 
Sinn. [Wie oben angeführt] Nur sollst du sie an einem Spieß in ihren Scha- 
len braten. Zerhacke auch das Eiklar, etc. 


[56] Willst du eine Eierspeise machen, so nimm 5 oder 7 Eier und schlage 
sie gut und gib drei volle Löffel Milch darunter. [Gib das] in einen heißen 
Mörser mit heißem Schmalz und decke ihn oben zu und lege Kohlen hin- 
auf, so wird sie hoch. 


539 Das folgende Rezept ist in der Handschrift Teil des Rezeptes 54. Ich setze es hier als eige- 
nes Rezept an, weil es sich um ein neues Rezept handelt. 
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[57] Wildu machen ein reisch aus ayern, so seud die ayer hert und nim dann 
daz hert und hack ez gar chlain und nim ein gute milich und seud daz weis 
dar in und wenn°” dü ez wild, so nim ayer chlar und ein wenig schon mel 
und slach daz undereinander und geus ez dan in daz hefen, do daz reisch 
ist, so wirt ez dick und versaltz nicht. 


[58] Wildu machen ein groz a) alz ein groz kugel, so mach sy in zwo plater, 
daz eine grosser sey, dann die ander und in der chlain den totern und in der 
grosse payde und den totern tü zu ersten in dy grossen und geus dann daz 
weis dor ein und la ez sieden, so wirt es hert. 


[52] Wildu machen ein vercherten visch in treierla): pachen, gesoten und 
gepraten, so nim den fisch und leg in auff ein rost und wo du in wild siden, 
[88] do slach ein tuch dar umb, daz nas sein von wein oder von essich und 
saltz in. So seut es. Das ander, daz pach do, bestew°*! ez mit mel und geus 
hais smaltz dar auff. Daz tritt, daz prat sich selb, etc. 


[60] Wildu machen ein plametschir, so send ein chapaun und di haut tü da 
von und hach daz prat mit reis mel und wurtz ez woll mit guten gelbürtz*? 
und tü honig auch dar zu, ob du wild, und la ez sieden, piz ez truchken 
wirt. So mach im dann ab und slach ein tuch dar umb und la in woll durch 
trukchen, etc. 


[61] Wildu machen ein gefult leber von einem kalb, so hach die leber chlain 
und ayer dar under und wurtz sy und nim daz netz und tu si dar ein und la 
si sieden oder pratew sy in einer pfannen oder mach ein ziseindel dar an 
oder mach sy dün und gib sy fur ein müez. 


[62] Wildu machen ein gerünene mandel milich, so send visch schuppen und 
zwing sy durch und geus sy under dy mandel milich, so wirt dar aus ein 
sultz. So leg sy dann auff, so wirt sy hert oder la ez ein weisse sultz sein und 
da leg ein waz du wild, so ist ez ein weisse sultz. 


[63] Wildu machen ein furhes aus chalbs swais, so nim ein pawt prot und 
daz plüet und treib ez durch mit wein und wurtz ez und tu ein honig dar 


540 Das zweiten von wenn hat einen Aufstrich zu wenig. 
541 Soll wohl bestreuw heißen. 
542 Soll wohlgewürz heißen. 
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[57] Willst du einen Reis mit Eiern machen, so koche die Eier hart und 
nimm dann die harten Eier und hacke sie klein und nımm eine gute Milch 
und koche das Eiweiß darin, und wenn du willst, nimm Eiklar und ein 
wenig Weizenmehl und vermische das miteinander und gieße es dann in 
den Topf, in dem der Reis ist, so wird er dick. Versalze ihn nicht. 


[58] Willst du ein Ei machen, das so groß wie eine Kugel ist, so mache es in 
zwei Blasen, von denen eine größer sein soll als die andere. Tue den Dotter 
in die kleine und gib sie in die große Blase, in die du dann das Eiweiß 
hinein gießt. Lasse es kochen, so wird es hart. 


[59] Willst du einen „verkehrten“ Fisch auf dreierlei Arten zubereiten, näm- 
lich gebacken, gekocht und gebraten, so nimm den Fisch und lege ihn auf 
einen Rost, und wo du ihn kochen willst, /88”] dort schlage ein Tuch her- 
um, das von Wein oder Essig naß ist, und salze ihn /den Fisch], so kocht er. 
Den anderen Teil, den backe. Bestreue ihn mit Mehl und gieße heißes 
Schmalz hinauf. Der dritte Teil brät sich von selbst, etc. 


[60] Willst du ein Blanc manger°*’ machen, so koche einen Kapaun und 
enthäute ihn und hacke das Fleisch mit Reismehl und würze es wohl mit 
gutem Gewürz, und wenn du willst, tu auch Honig dazu und lasse es ko- 
chen, bis es trocken wird. Schmecke dann ab und schlage ein Tuch herum 
und drücke es wohl aus, etc. 


[61] Willst du eine gefüllte Kalbsleber machen, so hacke die Leber klein 
und gib Eier darunter und würze sie und nimm das Netz und tu sie hinein 
und lasse sie kochen oder brate sie in einer Pfanne oder mache eine Sauce 
dazu oder mache sie dünn und serviere sie als Mus. 


[62] Willst du eine geronnene Mandelmilch machen, so koche Fisch- 
schuppen und passiere sie durch und gieße sie zu der Mandelmilch, so wird 
eine Sulz daraus. Lege sıe dann heraus /d. h. lasse sie trocknen], so wird sie 
hart. Oder mache eine weiße Sulz, da gib hinein, was du willst, so ist es 
eine weiße Sulz. 


[63] Willst du Gehacktes aus Kalbsblut machen, so nimm gebähtes Brot 
und das Blut und vermische es mit Wein und würze es und tu Honig dazu 


543 Diese Speisebezeichnung kommt aus Frankreich und bedeutet wörtlich „weißes Essen“. 
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under und hack dy lungen dar under und wiltu?**, so macht du woll ein 
geriben prot dar ein tün. 


[64] Wildu machen ein holpraten aus fleischs, so hack daz fleischs chlain 
und slach ayer dar unter und wurtz und saltz und ein wenig mel und nim 
[88”] ein spis der alz groz sey alz ein welg holtz und spiz den und an der mit 
laz in groz und daz prat slach darumb und prat in mit smaltz und wenn es 
hert werd, so tü ez herab. Und wiltu in dann fullen, daz tu mit weinper und 
veigen und mandeln oder mit vögeln in einem ziseindel oder visch und prot 
in dann paz auff ainem rost und verpren in nicht. 


[65] Wildu machen ein gut fleisch, so prat daz fleisch’? und mach ez in ein 
ziseindel und daz es kalpfleisch°*° sein. Daz wirt ein gesmachs essen. 


[66] Wildu machen gefult opfel, so sneid oben die opfel auff und hol si aus 
und full sy dann mit praten opfeln, di hak oder mit weinpern und mach dj 
opfel wider zu. Prat sy oder pach sy aus eim strauben taig und smalız. 


[67] Wildu machen gefult oblat, die mach auch dez sins und mach dann 
zway pleter aus taig und die slach darumb und vermach sy gar inn und 
pach’*’ sy dann in einer pfannen, etc. 


[68] Wildu machen gefult pleter aus ayern, so nim ayer und klopf daz weis 
besunder und nim ein wenig smaltz in ein pfannen, daz ez nür den poden 
netz und geüs die ayer dar’" ein und mach gar dünne pleter und mach aus 
den totern auch pleter°*? und di pleter bestreich”?® prante opfeln oder wein- 
per oder feigen und welig si dann uber ein ander und sneid si dann alz die 
rosen wurst und stoz ir doch 5 od 4 an ein spislein von holtz und mach ein 
taig und welig sy dar inn und pachs dann und zeug dann die spislein heraus 
und sneid si dann noch der leng auff. 


544 Zwischen wilts und so steht ein getilgtes ex. 

545 Inder HSfle-isch abgeteilt. (ohne Abreilungsstrich) 

546 Inder HS kalp-fleisch abgeteilt. (mit Abreilungsstrichen) 
547 Inder HSpa-ch abgeteilt. (mit Abreilungsstrichen) 

548 Zwischen dar und ein steht ein getilgtes /. 

549 Zwischen pleter und und steht ein getilgtes bestreich. 
550 Hier fehlt wohl das Wort mit. 
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und hacke die Lunge darunter, und wenn du willst, so kannst du geriebenes 
Brot hineingeben. 


[64] Willst du einen Hohlbraten aus Fleisch machen, so hacke das Fleisch 
klein und schlage Eier darunter und würze und salze es und /gibJ ein wenig 
Mehl (dazu) und nimm /88”] einen Spieß, der so groß ist wie ein Walkholz, 
und spitze ihn /zu und lasse ihn in der Mitte dick. Und schlage das Fleisch 
herum und brate es mit Schmalz, und wenn es hart wird, gib es herunter. 
Und wenn du ihn dann füllen willst, so tu das mit Weintrauben und Feigen 
und Mandeln oder mit Vögeln in einer Sauce oder mit Fischen, und brate 
ihn dann auf einem Rost und verbrenne ihn nicht. 


[65] Willst du ein gutes Fleisch machen, so brate das Fleisch und serviere es 
in einer Sauce und /achte darauf], daß du Kalbfleisch nimmst. Das wird ein 
schmackhaftes Essen. 


[66] Willst du gefüllte Äpfel machen, so schneide die Äpfel auf und höhle 
sie aus und fülle sie dann mit gehackten, gebratenen Äpfeln oder mit Wein- 
trauben und mache die Äpfel wieder zu. Brate sie oder backe sie in einem 
Straubenteig in Schmalz. 


[67] Willst du gefüllte Oblaten machen, die mache auch in diesem Sinne 
[wie oben angeführt] und mache zwei Teigblätter, die schlage herum und 
umbhülle sie /die Oblaten] damit und backe sie dann in einer Pfanne, etc. 


[68] Willst du gefüllte /Teig/blätter aus Eiern machen, so nimm Eier und 
schlage das Eiweiß extra und gib so wenig Schmalz in eine Pfanne, daß es 
nur den Boden benetzt, und gieße die Eier /genauer nur das Eiweiß] hinein 
und mach sehr dünne /Teig/blätter und mache aus den Dottern auch 
[TeigJblätter und bestreiche die /TeigJblätter /mit] gebratenen Äpfeln oder 
Weintrauben oder Feigen und /lege die Teigblätter aufeinander] und rolle 
sie dann und schneide sei wie eine „Rosenwurst“ und spieße 5 oder 4 da- 
von auf ein Holzspießlein und mache einen Teig und wälze sie darin und 
backe sie dann und ziehe dann die Spießlein heraus und schneide sie der 
Länge nach auf. 
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[62] Wildu machen gefult sniten dez sins, so leg ie ain [89] sniten auff die 
andern. Wenn du sy besteichest, doch vier. Pach sy auch dez sins und sneid si 
auch auff zu snitzen, etc. 


[70] Wildu machen gefult semel, so sneid die semeln°?! oben auff und hol sy 
aus und full si auch dez sins oder mach vogel in ein ziseindel oder visch und 
full di gar ein und mach dann daz lüklein wider zu und pach si auch, etc. 


[71] Wildu machen gefult krebsen, di mach mit ayern®?? und gehakten kreb- 
sen alz die gefulten ayer und dj prat an einem spislein oder pach sy, etc. 


[72] Wiltu machen gesultzt krebs, so send die krebs und schel d;j halselein 


aus und die schar und die tüe in ein sultz von vischen oder kelbrein fussen, 
etc. 


[73] Wildau machen ein gefülte milich, di prest zu dem ersten und mach si 
dann geleich alz di gefulten sniten und pach si auch und sneid si auch dz 
selben sins, daz man die full sech, etc. 


[74] Wildu machen ein gefultz hün, so zeug im die haut ab, daz si ganız 
beleib und nim pratigs wildprat und speck dar zu und hack daz also ro- 
hes’°? chlain und tü gewurtz dar unter und daz tü dann wider in di haut 
und tü ez in ein hafen und la ez sieden und gib ez dann in eim güten prulein 
oder trukhen es ab auff einem rost, etc. 


[75] Wildu machen ein sultz aus vier varb, so nim kelbrein füss oder schaff 
füzz und di send piz di pain da von vallen und mach dann die sultz ab. Die 
grün varb ist mit petersily saft, da tü der fuss unter und la si dar under 
sieden und di treib durich die füss far. Die swartz varib von weichsel oder 
prenten prot, do dü der fuss auch unter. Die gelb mit saffran und wurtz sı 
all vier. Di weiss ist von mandel oder von nüssen. Dy treib durich und [89®] 
send ygleichew varb besunder und tü ein wenig wein dar ein, dann under 
die weissen nicht. Wenn si gerün und wenn°®* dü si dann auff wollest, gibs 


551 Über semeln steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
552 Über ayern steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
553 Inder HS ro-hes abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

554 Beim zweiten a von wenn ist einen Aufstrich zu wenig, 
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[69] Willst du in diesem Sinn /wie oben angeführt] gefüllte Schnitten ma- 
chen, so leg je eine /89"] Schnitte auf die andere. Wenn du sie bestreichst, 
nimm vier. Backe sie auch in diesem Sinn /wie oben angeführt] und schnei- 
de sie auch in Stücke, etc. 


/70] Willst du gefüllte Semmeln machen, so schneide die Semmeln oben 
auf und höhle sie aus und fülle sie auch in diesem Sinn [wie oben ange- 
führt] oder mache Vögel in einer Sauce oder Fische und fülle sie hinein und 
mache dann das Lücklein wieder zu und backe sie auch, etc. 


[71] Willst du gefüllte Krebse machen, die mache mit Eiern und gehackten 
Krebsen wie die gefüllten Eier, und die brate an einem Spießlein oder bak- 


ke sie, etc. 


[72] Willst du eingesulzte Krebse machen, so koche die Krebse und schäle 
die Hälslein und die Scheren und tue diese in eine Sulz aus Fischen oder 
Kalbsfüßen, etc. 


[73] Willst du eine gefüllte Milch machen, die presse zuerst und mache sie 
dann gleich wie die gefüllten Schnitten und backe sie auch und schneide sie 
auch so, daß man die Fülle sieht, etc. 


[74] Willst du ein gefülltes Huhn machen, so ziehe ihm die Haut /so) ab, 
daß sie ganz bleibt, und nimm abgehangenes Wildbret und Speck dazu und 
hacke das roh klein und gib Gewürze dazu und tu es dann wieder in die 
Haut und tu es in einen Topf und lasse es kochen und serviere es dann in 
einem guten Brühlein oder trockne es auf einem Rost, etc. 


[75] Willst du eine Sulz aus vier Farben machen, so nimm Kalbsfüße oder 
Schafsfüße und koche sie, bis sich das Fleisch von den Knochen löst, und 
mache dann die Sulz ab. Die grüne Farbe ist mit Petersiliensaft (gemacht), 
da tue die Füße hinein und lasse sie darin kochen und passiere sie durch. 
Die schwarze Farbe ist aus Weichseln oder gebranntem Brot, da tu auch 
die Füße dazu. Die gelbe /Farbe] ist mit Safran [gemacht]. Würze alle vier 
[Farben]. Die weiße ist aus Mandeln oder Nüssen /gemacht]. Die passiere 
durch und /89”] koche jede Farbe extra und tu ein wenig Wein hinein, nur 
nicht zur weißen. Wenn sie gerinnt und wenn du sie dann auf/tragen] willst, 
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so: salb di schussel mit honig und la di sultz uberslahen°, so rint si nit 
under ein ander, etc. 


[76] Wildu machen ein gespott in dem mayen, so nim ein fliessnden kes und 
sneid auff ie in hoff schüssel grozzer dann ein vinger und slag ayer dar an 


und rür ez wöll durich ein ander und pach in aus einem maj)schen putern, 
etc. 


[77] Wildu machen gefulte pleter aus taig, so mach die pleter gar dün mit 
einem welig holız und nim dann ayer und seud di hert und dy chach’°® 
chlain und di mach dann ab alz sam dü wollest gehalritew?’ air mach und 
wurtz ez und nım honig auch dor unter und bestreich di pleter do mit und 
mach dann dn strauben taig und welg ez dar inn und bach ez und sneid ez 
dann zu sniten und gib ez alzo trucken oder mach ein ziseindel dar uber. 


[78] Wildu aber aus der full machen ein gemüez alz ein huen müz, so mach 
ez ein wenig len, daz ez im geleich sein. Wildu aber, so treib ez durich mit 
wein, so ist ez ein guet müz. 


[79] Wildu machen ein krantz von vier varben, so mach pleter aus ayern. 
Weiss aus chlar, gelb aus totern und grün mit””®saft und ayer chlar und 
swartz auch dez sins und welig sj uber ein ander und sneid dann di ab 
inder leng alz zway glider an ein vinger und stoz dann ye ain varib nach 
der andern an ein schin und mach in dann ze samen alz ain krantz und 
mach ein strauben taig und dar in letaig in und pach in dann und wenn er 
gepach, so zeuch di schin heraus und besneid in dann oben umb und umb, 
so sieht man die varib, etc. 


[90] [80] Wildu pachnemilich?®? machen in einem morser oder in eim 
scherlen°°®, so nim ein guetew milich und doch 7 ayer und die slach gar woll 
under ein ander und tü ein smaltz in den scherben und tü ez dann dar eın 
und dek ez obem zu und leg frisch koler°®! dar auff. Ober nim ein gerunene 


555 Inder HSuber-slahen abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 
556 Soll wohl bach heißen. 

557 Soll wohl gehalbirte heißen. 

558 Hier fehlt wohl das Wort petersily. 

559 Zwischen milich und machen steht ein getilgtes ha. 

560 Soll wohlscherben heißen. 

561 Soll wohlkoblen heißen. 
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serviere sie so: bestreiche die Schüssel mit Honig und lasse die Sulz kalt 
werden, so rinnt sie nicht durcheinander, etc. 


[76] Willst du ein „Gespött im Mai“ machen, so nimm einen fließenden 
Käse und schneide ihn in /Stücken]), die größer als ein Finger sind, in eine 
Hofschüssel. Schlage Eier dazu und rühre es gut durcheinander und backe 
es in einer Maibutter heraus, etc. 


[77] Willst du gefüllte Teigblätter machen, so mache die /TeigJblätter mit 
einem Walkholz dünn und nimm dann Eier und koche sie hart und hacke 
sie klein und schmecke sie dann so ab, als wolltest du halbierte Eier ma- 
chen, und würze sie und gib auch Honig dazu und bestreiche die 
[TeigJblätter damit und mache dann einen Straubenteig und wälze sie darin 
und backe sie und schneide sie dann in Schnitten und serviere sie trocken 
oder mache eine Soße dazu. 


[78] Willst du aber aus der Fülle ein Mus wie ein Hühnermus machen, so 
würze sie mild, damit sie ihm /dem Hühnermus] gleich sei. Wenn du willst, 
passiere sie mit Wein durch, so ist es ein gutes Mus. 


[79] Willst du einen Kranz aus vier Farben machen, so mache /TeigJblätter 
aus Eiern. Weiße aus Eiklar, gelbe aus Dottern, grüne mit /Petersilien]saft 
und Eiklar, schwarze auch in diesem Sinn /d. bh. vermutlich mit gebrann- 
tem Brot und Eiklar]. Rolle sie übereinander und schneide sie dann in der 
Länge zweier Fingerglieder ab. Und stoße dann eine Farbe nach der ande- 
ren auf einen Streifen zum Flechten und binde diesen dann zu einem Kranz 
und mache einen Straubenteig und lege ihn /den Kranz] hinein und backe 
ihn dann, und wenn er gebacken ist, so ziehe den Streifen zum Flechten 
heraus und schneide ihn /den Kranz] dann oben rundherum auf, so sieht 
man die Farben, etc. 


P0’J[80] Willst du eine gebackene Milch in einem Mörser oder in einem 
Topf machen, so nimm eine gute Milch und 7 Eier und vermische das mit- 
einander und tu ein Schmalz in den Topf und gib alles hinein und decke es 
oben zu und leg frische Kohlen hinauf. Oder nimm eine geronnene Milch 


217 


milich, di auff gelegt sey und slach si durich mit ayern und mach si dann 
auch dez sins als vor in eim morsar oder in einem scherben, etc. 


[81] Wildu machen ein hamff suppen, so nim den hampf alzo rohen und 
stoz den gar woll und treib in dann durich’®? und wiltu gern, so seud in 
dann in einer pfannen und mach, daz er gerin und aus dem topfen mach ein 
gemüz und wurtz in und ein honig tü auch dar ein und laz ez alzo weis und 
mach in in der dick alz ein prein, der len sein. 


[82] Wildu in pressen, den hamff, so mach in auch dez sins und press in 
dann und gib dann auch gesniten und tü ein suss stupp dar auff. Daz ist 
guet, etc. 


[83] Wildu gern, so pach in alz di presten milich. Wenn man aber nit smaltz 
wolt essen, so ist ersust pessr oder du mach in in ein pfefferlein oder ziseindel. 


[84] Wildu in praten, daz macht auch woll tün. Wenn man smaltz ist am 
samtztag, so macht dü in geleich geben alz die presten milich und ab ma- 
chen. 


[85] Wildu ein chuechen dar aus machen, so mach in dez sins alz den prein 
und treib in durich und laz in auch pachen in eim morsar. 


[86] Wildu machen pehaymisch arbais, so seud die arbais in einer kaltgüzz 
und wen si di pälig lassen, so gens di kaltgüzz und di arbais in ein schefflein 
und reib ez under ein ander auff einen durich slach und wasch si dann gar 
wol aüs wassr mit der haut und la si dann sieden und versaltz nicht und gib 
si dann also oder mach daz prulein gel, etc. 


[90°] [87] Wildu machen ein pasteten, so nim ayer und di mach in ein smaltz 
alz der ein gerüert air mach und di chlopff und nim dann ein smaltz, daz 
hays sei), in einem morsar und tü di air dar ein und nim dann vogel, di rost 
in einem smaltz und die stoz dar ein oder pratnew hüner und di zeslag und 
steks auch dar ein und lo di fusslein oben heraus ragen. Du macht auch woll 
pachen visch dar eın tüen. 


562 Inder HS d«-rich abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
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die /zum Trocknen] aufgelegt wurde, und vermische sie mit Eiern und ma- 
che sie dann auch in dem Sinn wie vorher in einem Mörser oder in einem 


Topf, etc. 


/81] Willst du eine Hanfsuppe machen, so nimm rohen Hanf und zerstoße 
ihn und passiere ihn, und wenn du willst, so koche ihn dann in einer Pfan- 
ne oder bringe ihn zum Gerinnen und mache aus dem Topfen ein Mus und 
würze ihn und tu auch Honig dazu und laß ihn weiß und mache ihn in der 
Dicke eines mild gewürzten Breies. 


[82] Willst du den Hanf pressen, so mache ihn in diesem Sinne /wie oben 
angeführt] und presse ihn dann und serviere ihn geschnitten und tu süßes 
gestoßenes Gewürz hinauf. Das ist gut, etc. 


[83] Wenn du gerne willst, backe ihn /den Hanf] wie die gepreßte Milch. 
Wenn man ihn aber nicht /mit] Schmalz essen will, so ist er gesüßt besser, 
oder mach ihn in einer Pfeffersauce oder Sauce. 


[84] Willst du ihn /den Hanf] braten, das kannst du auch gerne tun. Wenn 
man am Samstag Schmalz ißt, so kannst du ihn gleich zubereiten und ab- 
machen wie die gepreßte Milch. 


[85] Willst du einen Kuchen daraus /aus dem Hanf] machen, so mache ihn 
so wie einen Brei und passiere ihn durch und lasse ihn auch in einem Mör- 
ser backen. 


[86] Willst du böhmische Erbsen machen, so koche die Erbsen in Lauge, 
und wenn sich die Haut beim Kochen löst, so gieße die Lauge und die 
Erbsen in ein Schäfflein und reibe beides durch ein Sieb und wasche /die 
Erbsen] dann mit der Haut wohl aus und lasse sie kochen und versalze sie 
nicht und serviere sie dann so oder mache die Brühe gelb, etc. 


[90°] [87] Willst du eine Pastete machen, so nimm Eier und bereite sie in 
Schmalz so zu wie gerührte Eier: schlage sie auf und gib dann heißes Schmalz 
in einen Mörser und tue die Eier hinein, und nimm dann Vögel, röste sie in 
Schmalz und zerkleinere sie und gib sie hinein, oder /nimm] gebratene 
Hühner, die zerkleinere und gib sie hinein und lasse die Füße oben heraus- 
ragen. Du kannst auch gebackene Fische hineintun. 
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[88] Wildu machen zotet arbais, so seud si alz die pehaymischen®? arbais 
und la sy dann trukhen sieden, daz daz wazzer einsied und stoz sy dann 
woll und wurtz sy und tü honig dar ein und treib sy durich ein durichslach, 
so werden si dann alz di maden. 


[89] Wildu sy swartz machen, so mach si mit prantem prot. Daz stoz gar 
chlain und tü ez dar under und treib sy durch dez sins, etc. 


[20] Wildu sy pachen, so mach sy auch dez sins und la si stark werden und 
mach dann chugelein dar aus und pach si und welg sy in strauben taig, etc. 


[91] Wildu si eins andern sins?®* pachen, so mach sy aber der lajj und slach 
ayer dar under und mach ein taig dar aus und pach si. Mit einem loffel 
zeuch?®® sy ein alz di chlain chügel, etc. 


[92] Wildu ein chuechen dar aus machen, so mach die arbais ab alz vor und 
schlag aier dar an und tü ez dann in hais smaltz in ein morfßer oder in ein 
scherben oder in ein pfannen und la sy dar inn pachen, etc. 


[93] Wildu gesultz arbais machen, so mach si auch dez sins und seud si in 
dem honig, so werden si starkh und sneid si dann ze sniten und leg si in eın 
schussel und mach ein sultz dar uber und di lo uber slahen, so zerüert ez 
nicht und beleibt also. 


[94] Wildu gern, du macht woll pleter da mit fullen, aber ez ıst etwas spor 
und zerüert gern, etc. 


[917] 195] Wildu machen ein holpraten dar aus, so mach sy ab auch dez sins 
und slach sj umb ein hultzein spis und daz der alz groz sein alz ein weig 
holtz oder grosser und prat sy und begeus sy mit hayssem smaltz. Etleich 
sprechen, man solt honig auch dar auff giessen°“®, so wird er dester sterker 
und geriben lezelten, den sol man auch dar ein tün, so ist er dester gesmecher 
und guet, etc. 


563 Inder HSpehaymi-schen abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 
564 Zwischen sins und pachen steht das getilgte Wort machen. 
565 Dase von zeuch istüber das x geschrieben. 

566 Inder HS gie-ssen abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 
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[88] Willst du zottelige Erbsen machen, so koche sie wie die böhmischen 
Erbsen und lasse sie dann so lange kochen, bis das Wasser verkocht ist, und 
zerstoße sie dann gut und würze sie und tu Honig hinein und streiche sie 
dann durch ein Sieb, so werden sie dann wie Maden. 


[89] Willst du sie /die Erbsen] schwarz machen, so mache sie mit gebrann- 
tem Brot. Das zerstoße sehr klein und tu es darunter und passiere sie dann 
in diesem Sinne [wie oben angeführt], etc. 


[90] Willst du sie /die Erbsen] backen, so mache sie auch in diesem Sinne 
[wie oben angeführt] und lasse sie fest werden und mache dann Küglein 
daraus und backe sie und wälze sie in einem Straubenteig, etc. 


[91] Willst du sie auf andere Art backen, so mache sie auf die /oben ange- 
führte Art] und schlage Eier darunter und mache einen Teig daraus und 
backe sie. Forme sie mit einem Löffel zu kleinen Küglein, etc. 


[92] Willst du einen Kuchen daraus machen, so schmecke die Erbsen ab 
wie vorher [angeführt] und schlage Eier darunter und tu das dann in heißes 
Schmalz in einen Mörser oder in einen Topf oder in eine Pfanne und lasse 
sie darin backen, etc. 


[93] Willst du eingesulzte Erbsen machen, so mache sie auch in diesem 
Sinne [wie oben angeführt] und koche sie in Honig, so werden sie fest, und 
schneide sie dann zu Schnitten und lege sie in eine Schüssel und mache eine 
Sulz darüber und lasse sie kalt werden, so zerfallen sie nicht und bleiben so. 


[94] Wenn du gerne willst, kannst du /Teig/blätter damit füllen, aber sie 
[die Fülle] ist etwas hart und zerfällt gerne, etc. 


[917] [95] Willst du einen Hohlbraten daraus machen, so schmecke sie [die 
Erbsen] auch in diesem Sinne ab und schlage sie um einen hölzernen Spieß, 
der so groß ist wie ein Walkholz oder größer, und brate sie und begieße sie 
mit heißem Schmalz. Einige sagen, man soll auch Honig darauf gießen, so 
wird der Braten fester. Und geriebenen Lebkuchen soll man auch dazutun, 
so wird er schmackhafter und gut, etc. 
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[26] Wildu ein furhes aus arbais machen, so send sj, daz si nicht müsot 
werden und geprant pfeffer prot und treib si do mit durich und reib ein 
lezelten dor unter oder ein prot und nim daz verprünnen prot und stoz ez 
gar chlain und tü ez auch dar under, so wirt ez swartz und nim chlain 
gesniten zwifel und die swais ab in ainem smaltz oder öl. Ditü dar ein und 
honig und wurtz ez und mach ein hert prot alz ein hasen kopf und tu ez dar 
ein und versaltz nicht, etc. 


[97] Wildu gern, so macht dü geschoffzagl dar aus machen. So nim nür der 
geverbten?® gestozzen arbeis und di mach alz auff ein schussel. Daz waistu 
woll aufzetailen und wildu, so trukh auff yegleich schuklein ein besunder 
gefert?‘® mit einer model, etc. 


[98] Wildu machen wildprat aus rindfleisch, so nim daz pratig sej und hach 
ez also rohes und ayer dar under und mach dann lange chugelein dar aus, di 
in der grozz sein alz ein stuck fleisch und la si in einem wazzer sieden in 
einer pfannen und mach dann ein guet pfefferlein dar uber, daz gelb sein, 
oder ein ziseindel oder ein gutz prülein. 


[99] Wildu machen daz wildprat in ein sultz, daz macht tü auch gar woll 
tüen, aber dü solt ez zu dem ersten wurtzen und darnach, so sultz ez, so ist 
ez gesmach in der sultz. Di sultz mach aus fleisch. 


[100] Wildu machen ein angelegt hün, so nim ein kappaun°‘” und dy vider 
gar sauber [91] und tü di haut do von und sneid daz prat uber all vom dem 
pain und daz prat hakh auch alz var mit ayern, und slach ez wider umb di 
pain. Wenn dü ez beraitest mit gelburtz und seud ez dann in einer fleisch 
prue und die prüe mach ein wenig schon, etc. 


[101] Wildu machen ein gesoten hün in eim glaz, so vider daz hünn und 
zeuch im di haut ab und la im di fusslein dar an und daz helslein und daz 
ander fleisch, daz hak und wurtz ez und di fuslein scheub nach einander ın 
den glaz und?”° pey dem helslein tü daz prat oben dar ein und setz daz glaz 
zu einer gluet und so seut ez. Aber die haut solt dü vor zu neen, e düsyn 
daz glas tüest, etc. 


567 Zwischen geverbten und gestozzen steht das getilgte Wort arbeis, bei diesem Wort ist das 
rüber dasa von arbeis geschrieben. 

568 Soll wohlgeferbt heißen. 

569 In der HS kapp-aun abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

570 Zwischen und und pey steht ein getilgtes /. 
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[96] Willst du Kleingehacktes aus Erbsen machen, so koche sie /so, daß sie 
nicht zu Mus werden, und /tu] gebranntes Pfefferbrot (dazu) und passiere 
sie damit durch und reibe einen Lebkuchen oder ein Brot darunter, und 
nimm das verbrannte Brot und zerstoße es klein und tu es auch darunter, 
so wird /die Masse] schwarz. Nimm kleingeschnittene Zwiebeln und die 
röste in Schmalz oder Öl an. Tu sie in die Masse] hinein und /t#] Honig 
[hinein] und würze sie und mache ein hartes Brot wie bei einem Hasen- 
kopf und tu es hinein und versalze sie nicht, etc. 


[97] Wenn du willst, kannst du ein Schachbrett daraus machen. Nimm nur 
gefärbte, zerstoßene Erbsen und gib sie auf eine Schüssel. Du weißt sie wohl 
richtig aufzuteilen, und wenn du willst, so drücke auf jeden Teil/des Schach- 
brettes] etwas besonders Gefärbtes, mit einer Model /Geformtes), etc. 


[98] Willst du einen Wildbraten aus Rindfleisch machen, so nımm abge- 
hangenes /Fleisch] und hacke es roh und /gib] Eier darunter und mache 
lange Küglein daraus, die so groß sein /sollen] wie ein Stück Fleisch, und 
lasse sie in Wasser in einer Pfanne kochen und mache dann eine gute Pfeffer- 
sauce darüber, die gelb sein /soll], oder eine Sauce oder eine gute Brühe. 


[99] Willst du den Wildbraten in einer Sulz machen, so kannst du das auch 
machen, aber du sollst es zuerst würzen und danach sulze es /ein), so wird 
es in der Sulz schmackhaft. Die Sulz mache aus Fleisch. 


[100] Willst du ein /zuerst von den Knochen befreites und dann wieder dar- 
an] angelegtes Huhn machen, so nimm einen Kapaun und rupfe das Gefie- 
der sehr sauber/ab] [91°] und ziehe ihm die Haut ab und schneide das Fleisch 
überall von den Knochen und hacke das Fleisch auf diese Weise mit den 
Eiern und lege es wieder um die Knochen, wenn du es mit Gelbwurz zube- 
reitest. Koche es dann in einer Fleischbrühe und mache die Brühe fein, etc. 


[101] Willst du ein gekochtes Huhn in einem Glas machen, so rupfe das 
Huhn und ziehe ihm die Haut ab und lasse die Füßlein und das Hälslein 
daran und hacke das andere Fleisch und würze es und schiebe die Füßlein 
nacheinander in das Glas und tu das Fleisch bei dem Hälslein oben hinein 
und stelle das Glas zu einer Glut, so kocht es /das Huhn). Aber die Haut 
sollst du zunähen, ehe du sie in das Glas tust, etc. 
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[102] Wildu machen ein guet pachens von chelbrein lungen, so hak di lungen 
chlain und ein wintzig gesotes specks dar under und zway eyer totern oder 
trej und wurtz ez und mach dann chugellein dar aus und mach ein guetn 


strauben taig und zeuch di chugellein dar durich und pach si und versaltz 
nicht, etc. 


[103] Wildu machen ein paches?”', so nim semel und ayer tottern und doch 
4 muscat und ye ains in vire und nim ein smaltz in ein pfannen und rür ez 
dar inab und tü ez dann in ein morsar, der hays sein und ein wenig smaltz 


dar in und dek ez oben zu und koller’”? dar auff, die frisch sein und lo ez 
dann dar in pachen, etc. 


[104] Wildu wamppenflekh pachen, so lo sy gar woll sieden und mach ein 
strauben taig und zeuch si da durich und pach si. Aber du solt si auch zu 
dem ersten in smaltz rosten?”?, ob du wild, und saltz sy, etc. 


[105] Wildu ein pachens machen uber ror, so mach ein strauben?”? taig und 
nim den rar dilid ab und zeuch si durich den taig und pach sy und wenn sı 
gepachen, so zeuch di ror heraus, wisch si, daz si nicht nas sein. So pach sy 
mer dar uber pistu ein guet essen hast und mach ein gusst dar uber mit 
honig und ein wenig wein, etc. 


[927] [106] Wildu ror fullen, wenn du si pachst, so full si mit weinpern und 
feigen oder mit gepraten opfeln, daz di ab gemacht sein mit gelburtz und di 
ortlein stoz in ein taig und hab si dan in daz smaltz, daz ez auch pach, etc. 


[107] Wildu charbel pachen, so mach pletter alz di hasen orlein und zersneid 
die in der mit und tü ein haysses smaltz in ein mörser und laz den morsar 
auff der gluet sten und vass sy an ein spislein und tü es in den morsar und 
rur ez umb. Laz alzo pachen und ker ez umb. Daz ist guet, etc. 


571 Soll wohlpachens heißen. 

572 Soll wohl kollen heißen. Siehe dazu auch Fußnote 497. 
573 In der HS ro-sten abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 
574 In der HS stra-uben abgeteilt. (ohne Abrteilungsstriche) 
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[102] Willst du eine gute gebackene Kalbslunge machen, so hacke die Lun- 
ge klein und tu ein wenig gebratenen Speck und zwei oder drei Eierdotter 
darunter und würze sie und mache dann Küglein daraus und mache einen 
guten Straubenteig und ziehe die Küglein durch /den Teig] und backe sie 
und versalze sie nicht, etc. 


[103] Willst du ein Gebackenes machen, so nimm Semmeln und Eierdotter 
und 4 Muskatnüsse und teile jede in vier Teile und gib Schmalz in eine 
Pfanne und rühre sie [die Masse) darin ab und tue sie dann in einen heißen 
Mörser und gib ein wenig Schmalz hinein und decke ihn oben zu und gib 
heiße Kohlen hinauf und lasse sie [die Masse] dann darin backen. 


[104] Willst du Kuttelflecke backen, so lasse sie gut kochen und mache 
einen Straubenteig und ziehe sie durch und backe sie. Wenn du willst, kannst 
du sie aber zuerst in Schmalz rösten und salze sie, etc. 


[105] Willst du ein Gebackenes über Rohr machen, so mach einen Strauben- 
teig und entferne die Gelenke aus dem Rohr und ziehe es /das Rohr] durch 
den Teig und backe es. Wenn es gebacken ist, so ziehe das Rohr /[aus dem 
Gebackenen] heraus und wische es ab, damit es nicht naß ist. Backe mehr 
damit - soviel, daß du ein gutes Essen hast. Und mache eine Brühe mit 
Honig und ein wenig Wein darüber, etc. 


[92] [106] Willst du das Rohr füllen, wenn du es bäckst, so fülle es mit 
Weintrauben und Feigen oder mit gebratenen Äpfeln, die mit Gelbwurz 
abgemacht sind, und tauche die Enden /des Rohres] in den Teig und gib es 
dann in das Schmalz, damit es bäckt, etc. 


[107] Willst du Kerbel backen, so mache /TeigJblätter in der Form von 
Hasenohren und zerschneide sie in der Mitte. Gib heißes Schmalz in einen 
Mörser und lasse den Mörser auf der Glut stehen und stecke sie an einen 
Spieß und tu ihn in den Mörser und rühre um. Lasse es so backen, und 
drehe /den Spieß] um. Das ist gut, etc. 
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[108] Wildu m?’? e®’® prestew milich eins anderen sins dann daz erst5”, so 
nim ayer und milich und chlopff di gar woll under ein ander und tü daz in 
ein pfannen und mach ez alz ein vogel spe;js°’® und press sj) dann in einem 
leinen duch und mach sy dann, wie du wild, etc. 


[109] Wildu ein pachens machen alz di gesniten fronsen, do mach auch pletter 
von taig und zersneid die und welg si uber ein ander und pach si in eim 


smaltz, daz nicht ze hays sein und oben truk sy zesamen e du sy in daz 
smaltz tuest, etc. 


[110] Wildu ein gestriktz pachenes machen, so mach ein starken strauben 
taig und nm ein chlain hoff schüssel und mach ein lochlein dar durich und 
dor durich. So pach ez und ob ez in der mit zu samen wolt gen, so wer im 
mit eim hultzein?”? spislein, so wirt es alz die chrewtz, etc. 


[111] Wildu machen ein salvas) müez, so pach salvajj und hack in dann alz 
di stauben und mach dar aus ein müez aus einer gueten milich und versaltz 
nicht, etc. 


[112] Wildu pachene stern machen, so mach pletter alz hasen orlein und 
sneid di stern dar aus und albeg zewgn°®® uber ein andern und full sı. Daz 
ist auch guet oder pach si alz ander pachens, ist aber pesr, etc. 


[92°] [113] Wildu5®! machen ein salsen, so nym petersiljj und salvey und 
pfeffer chraut und daz hak gar woll und voch ein tau mit einem weissen 
tuch’®2 und dawch ez do mit durich und trukhe ez’?? ab und behalt ez wie 
lang du wild. Und wenn du wild, so mach ez ab mit essik oder mit weın, 
etc. 


575 Soll wohlmachen heißen. 

576 Soll wohleine heißen. 

577 Vgl.li. 

578 Vgl.li. 

579 Inder HS bhultz-ein abgeteilt. (ohne Abreilungsstrich) 

580 Das g von zewgn ist durchgestrichen. Das rz wurde über das g von zewgen geschrieben. 
Das Wort zewgn soll wohl zwen heißen. 

581 Dasw von Wildu ist besonders verziert. 

582 Die Spezifikation mit einem weissen tuch ist wichtig, weil gefärbte Tücher leicht abfärbten 
und so die Farbe der Sauce hätten beeinträchtigen können. 

583 Zwischen ez und ab steht ein getilgtes da. 
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[108] Willst du gepreßte Milch auf andere Art machen wie die erste /ad. :. 
die im ersten Rezept I1 genannte gepreßte Milch], so nimm Eier und Milch 
und rühre die gut durcheinander und tu das in eine Pfanne und mache es so 
wie eine Vogelspeise und presse sie dann in einem Leinentuch und bereite 
sie dann zu, wie du willst, etc. 


[109] Willst du ein Gebackenes machen, [das] wie geschnittene Fransen 
[aussieht], so mache Teigblätter und zerschneide diese und lege sie über- 
einander und backe sie in Schmalz, das nicht zu heiß sein soll, und drücke 
sie oben zusammen, ehe du sie in das Schmalz tust, etc. 


[110] Willst du ein zusammengedrücktes Gebackenes machen, so mache 
einen festen Straubenteig und nimm dann eine Hofschüssel und mache ein 
Löchlein da hinein und dort hinein [in den Teig]?®*. Backe es, und wenn er 
in der Mitte zusammengehen will /d. h. wenn es sich aufgrund der Hitze 
aufwellt], so verwehre es ihm mit einem hölzernen Spießlein, so wird er so 
wie ein Kreuz. 


[111] Willst du ein Salbeimus machen, so backe Salbei und hacke ihn dann 
so wie Strauben und mach daraus ein Mus mit guter Milch und versalze es 
nicht, etc. 


[112] Willst du gebackene Sterne machen, so mache/TeigJblätter wie Hasen- 
ohren und schneide Sterne daraus und gib stets zwei übereinander und 
fülle sie. Das ist auch gut, oder backe sie wie anderes Gebäck, [dieses] ist 
aber besser, etc. 


[32°] [113] Willst du eine Sauce machen, so nimm Petersilie und Salbei und 
Pfefferkraut und hacke das gut und fange in einem weißen Tuch’ Tau auf 
und wasche sie /die Kräuter] damit und trockne sie und behalte sie solange 
du willst. Wenn du willst, mache sie mit Essig oder mit Wein ab, etc. 


584 Vermutlich werden in einen viereckigen Teig an allen vier Ecken Kreise ausgestochen, sodaß 
in etwa die Form eines Kreuzes entsteht. Das Zusammendrücken, damit sich das Gebäck 
nicht aufbiegt, geschieht dann mittels eines Holzspießleins. 

585 Die Spezifikation „mit einem weißen Tuch“ ist wichtig, weil gefärbte Tücher leicht ab- 
färbten und so die Farbe der Sauce hätten beeinträchtigen können. 
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[114] Wildu ein suss salsen machen, so nym geriben lezelten und seud in in 


wein und honig mit zimet, imber und daz mach dann dünn. So ist sy guet, 
etc. 


[115] Wildu ein weisse salsen machen, so nym mandel kern und stoz si gar 
woll und reib sy durich mit wein oder mit essik. Gewelt dir aber der mandel 
nicht, so nym knoflach und mach si mit gelburtz ab. Und wildu si gelb 
haben, so mach si gel oder grün mit petersily saft, etc., etc., etc., etc. 


[116] Wildu machen ein salsen aus?®® payssel per, so nym geriben lezelten 
und reib ez durich mit wein oder mit essik und di per stoz vor, etc. 


[117] Wildu mach ein salsen aus nüssen, so nim nüss und semel und hert 
gesoten ayer. Aber nim newr”?’ daz weiss von den ayern und stoz ez durich 
ein ander und treib ez durich mit wein und wurtz ez und saltz len, so ist die 
sals weis. Di weiss sals mit knoflach, di treib durich mit semeln und saltz si 
nicht und ein wenig fleisch prüe dün dar under, etc. 


[118] Wildu ein grune salß machen aus knoflach, so nym daz grün und 
petersilj und hak ez undereinander und stoz ez und treib ez durich mit 


semeln durch ein tüch in der dikh alz ein pfeffer mit essik oder mit wein, 
etc. 


[119] Wildu machen ein salsen aus chren, so nim chren und schab in schon?®® 
an der wurtz und sneid in alz di wurfel und stoz sj und semel dar under 
und treib ez durich mit fleisch prüe, etc. 


[120] Wildu, so mach aus dem chraut auch ein grüne [93] salsen, die wer 
auch gut geriben mit wein oder stos ez auch und treib si durich, etc. 


[121] Wildu ein praunew salß machen, so nym erper und semel und treib?® 
ez durich mit wein, etc. 


586 Zwischen aus und payssel steht ein getilgres pil. 

587 Soll wohlnzewer heißen. 

588 Zwischen schon und an steht ein gerilgtes unleserliches Wort. 

589 Dasides Wortes treib steht in der Mitte über dem e und dem b des Wortes. 
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[114] Willst du eine süße Sauce machen, so nımm geriebenen Lebkuchen 
und koche ihn in Wein und Honig mit Zimt /und] Ingwer und mache sie 


dann dünn. So ist sie gut, etc. 


[115] Willst du eine weiße Sauce machen, so nımm Mandelkerne und 
zerstoße sie gut und reibe sie mit Wein oder Essig durch. Sagen dir Man- 
deln nicht zu, so nimm Knoblauch und mache ihn mit Gelbwurz ab. Willst 
du sie /die Sauce] gelb haben, so mache sie gelb oder mit Petersiliensaft 


grün, etc., etc., EtC., EtC. 


[116] Willst du eine Sauce aus Preiselbeeren machen, so nimm geriebenen 
Lebkuchen und reibe ihn mit Wein oder mit Essig und zerstoße die Beeren 


vorher, etc. 


[117] Willst du eine Sauce aus Nüssen machen, so nimm Nüsse und Sem- 
meln und hartgekochte Eier. Aber nimm nur das Eiweiß und zerstoße es 
und passiere es mit Wein durch und würze es und salze es wenig. So wird 
die Sauce weiß. Die weiße Sauce aus Knoblauch, die passiere mit Semmeln 
durch und salze sie nicht und /gib] ein wenig dünne Fleischbrühe darunter, 
etc. 


[118] Willst du eine grüne Sauce aus Knoblauch machen, so nimm das grü- 
ne der Petersilie und hacke sie [und den Knoblauch] miteinander und 
zerstoße sie und passiere sie mit Semmeln durch ein Tuch. Und mache sie 
mit Essig oder Wein so dick wie eine Pfeffersauce, etc. 


[119] Willst du eine Sauce aus Kren machen, so nimm Kren und schabe die 
Wurzeln gut und schneide sie in Würfel und zerstoße sie und /gib] Sem- 
meln darunter und passiere sie mit Fleischbrühe durch, erc. 


[120] Wenn du willst, so mache aus dem Kraut auch eine grüne /93”] Sauce, 
die wäre auch gut mit Wein vermischt oder zerstoße das Kraut und passie- 


re es durch, etc. 


[121] Willst du eine braune Sauce machen, so nimm Erdbeeren und Sem- 
meln und passiere sie mit Wein durch, etc. 
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[122] Item plabew salß, so nym hayper, di mach auch dez sins mit semel 
und wein, etc. 


[123] Item salß aus holper: so stoß si und treib si durich mit wein und wurtz 
si, daz sy suss sein oder nym ein honig auch dor under, etc. 


[124] Wildu ein hüen praten an feur, so nym ein schawb?°” und den mach 
naz mit eim ol und zunt in an und prat daz hüen da pey, etc. 


[125] Wildu ein ayer im smaltz auff eim papir machen, so smirb daz papir 
mit eim smaltz und setz ez auff ain gluet und mach ez dar auff, etc. 


[126] Wildu ein reymigs ayer im smaltz machen, so slach diayer in daz smaltz 
und daz dez smaltz vill se, daz ez uber di ayer gen und seich ez dann dar 
ab und zu dem ersten, so laz daz smaltz nicht vast hays werden, etc. 


[127] Wildu etc. prest visch, so send si und tün di grat dar aus und wurtz si 
dann gar wöll und press si dann und mach si ab zu dem ersten, e du sy 
geprest und gib si dann, wie tü wild: gesniten und zuker dar auff oder ın 
eim guten iüssel oder gehitzt auff einer gluet oder wie du wild, etc. 


[128] Wildu machen ein gehakt holer müez, so send den holder in einer 
milich, di guet sein und treib in durich, daz di milich den smak hab und 
nym zway ayer oder 3 und ein guet mel und slach di ayer dar under und 
hak ez gar woll und mach daz müz dar aus, etc. 


[129] Wildu ein guet essen von hennen geben, so nym die jugen hüener und 
di stoz dj fuslein, kreglein, leberlein®?' und die hälslein und mach ein 
gestossen hüen [93V] dar aus und send dann die hüener alz vil du ir dann 
wild und di gib dann dar in indem gemüez. Daz ist auch seldsam essen. 


[130] Wildu ein furhes aus dem plut machen, so nym ein wein und sneid 
in>?? di helsel ab und daz plut voch in den wein und daz seud dann durich 
ein ander und mach ez dann mit pawtem prot. Und ob du wild, so nym daz 
ingeweide und gib ez dar in oder du hak es und reib ein prot dar eın, etc. 


590 Soll wohlswamp heißen. 

591 Inder HSieber-lein abgereilt. (mit Abteilungsstrichen) 

592 Da es sich beifurhes um eine Speise handelt, die aus dem Vordergehäse d. h. den Vordertei- 
len des Hasen zubereiter wird, sind hier wohl Hasen gemeint. 
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[122] Ferner [eine] blaue Sauce. Nimm Heidelbeeren, die mache auch in 
diesem Sinne [wie oben angeführt] mit Semmeln und Wein, etc. 


[123] Ferner [eine] Sauce aus Himbeeren: zerstoße sie und passiere sie mit 
Wein durch und würze sie, daß sie süß werden, oder gib auch Honig dazu, 


etc. 


[124] Willst du ein Huhn am Feuer braten, so nimm einen Schwamm und 
mache ihn mit Öl naß und zünde ihn an und brate das Huhn daneben, etc. 


[125] Willst du Eier im Schmalz auf einem Papier machen, so bestreiche 
das Papier mit Schmalz und lege es zu einer Glut und bereite /die Eier] 
darauf zu, etc. 


[126] Willst du eine große Eierspeise in Schmalz machen, so schlage die Eier 
in das Schmalz und nimm /so] viel Schmalz, daß es über die Eier geht, und 
seihe es dann ab. Und lasse das Schmalz zuerst nicht sehr heiß werden, etc. 


[127] Willst du etc. gepreßten Fisch machen, so koche Fische und löse die 
Gräten heraus und würze sie dann gut und presse sie dann und schmecke 
sie ab, bevor du sie gepreßt hast, und serviere sie dann wie du willst, etc. 


[128] Willst du ein gehacktes Holundermus machen, so koche den Holun- 
der in guter Milch und passiere ihn durch, damit die Milch den Geschmack 
annimmt. Und nimm zwei oder drei Eier und gutes Mehl und schlage die 
Eier darunter und vermische es gut und mache ein Mus daraus, etc. 


[129] Willst du ein gutes Essen aus Hühnern machen, so nımm junge Hüh- 
ner und zerstoße deren Füßlein, Kräglein, Leberlein und Hälslein und mache 
zerstoßenes Huhn /93”7 daraus. Und koche dann soviel Hühner, wie du 
willst, und serviere sie dann in dem Mus. Das ist auch ein seltenes Essen. 


[130] Willst du klein gehackte Hasen mit Blut machen, so nimm Wein und 
schneide ihnen /den Hasen] die Hälslein ab und schütte das Blut in den 
Wein und koche dann /beides] miteinander und gib gebähtes Brot dazu. 
Wenn du willst, so nimm die Innereien /der Hasen] und gib sie hinein oder 
hacke sie und reibe Brot hinein, etc. 
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[131] Item ein chuechen aus ayern in einem morfr. So nym 7 ayer und ein 
wenig schon mel und klopf ez durich ein ander und geüs ein hais smaltz in 
dem morßr und di ayer dar’” ein und setz es auff ein gluet und dek es oben 
zu und frisch koller’”* leg dar auf, etc. 


[132] Wildu in eins anderen sins machen in der pfannen, so nym salvay dar 
unter und pach in ın einer pfannen, und gib in dann wie du wild in einem 
ziseindel oder pfefferlein oder gib in sünst also trukhen, etc. 


[133] Wildu machen wurst aus hüenern kragen, so nym rintfleisch und hakch 
daz chlain und?” doch 3 ayer oder 4 und wurtz ez dann und nym dann die 
kragel und djj tu her und di chopfel laz an dem helslein und daz gehacht 
prat dü dar ein und beleibt dir dez prates uber, so mach chugellein dar aus 
und tü in di?” fusslein und di magellein tü auch an di fusslein und seud ez 
dann alzo und gib ez dann in eim gelben prulein oder pfefflein, daz auch 
gelb var sey oder in eim hüerm°?’ muez oder in eim ziseindel, etc. 


[134] Wildu machen ein chuchen in eim morsar, so nym ayer und di klopf 
gar woll und sneid petersily und salvay dar under und mach ez dann in ein 
morsar’”® und mach dann ein suss prulein dar uber und daz zersneid alz 
groz alz di vinger und leg ez auff. 


[94] [135] Wildu machen ein lautrew fleisch prüe, wenn daz fleisch nit guet 
wer, so nym smaltz und lo ez gar woll in der fleisch’? sieden, so wirt sı 
lauter, etc. 


[136] Wildu gesultz visch verchern, di nicht gesten wolten, so mach ein 
swartzew varib und nim lezelten und honig‘® und wein und di varb und 
seud ez durich ein ander und tü ez dann under di visch und di sultz, di tü 
auch dor unter und mach ez dez der sterker, so ist ez woll gesmach, etc. 


593 Zwischen dar und ein steht ein getilgtes in. Darüber wurde dasair geschrieben. 
594 Soll wohl kollen heißen. Siehe dazu auch Fußnote 497. 

595 Hier fehlt wohl das Wort nimm. 

596 Zwischen di und fasslein steht ein getilgtes schuss. 

597 Soll wohl hüener heißen. 

598 In der HS mor-sar abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

599 Hier fehlt das Wort prüe. 

600 Inder HS bo-nig abgeteilt. (mit Abteilungsstrich) 


[131] Ferner ein Kuchen aus Eiern in einem Mörser. Nimm 7 Eier und ein 
wenig weißes Mehl und verrühre /beides] miteinander und gieße heißes 
Schmalz in den Mörser und gib die Eier hinein und stelle ihn /den Kuchen] 
auf eine Glut und decke ihn oben zu und gib frische Kohlen darauf, erc. 


[132] Willst du ihn /den Kuchen] auf andere Weise in der Pfanne machen, 
so gib Salbei dazu und backe ihn in einer Pfanne und serviere ihn dann wie 
du willst in einer Sauce oder in einer Pfeffersauce oder serviere ihn sonst 


trocken [d. h. ohne Sauce), eıc. 


[133] Willst du eine Wurst aus Hühnerkrägen machen, so nimm Rindfleisch 
und hacke es klein und /rimm] doch 3 oder 4 Eier und würze es [das Rind- 
fleisch] dann, und nimm dann die Krägen und lasse die Köpflein an den 
Hälslein und tu das gehackte Fleisch hinein. Wenn dir Fleisch übrigbleibt, 
so mache Küglein daraus und tue sie in die Füßlein, und die Mäglein tu 
auch in die Füßlein und koche sie dann so und serviere sie in einer gelben 
Brühe oder in einer Pfeffersauce, die auch gelb sein soll, oder in einem 
Hühnermus oder in einer Sauce, etc. 


[134] Willst du einen Kuchen in einem Mörser machen, so nımm Eier und 
schlage sie gut und schneide Petersilie und Salbei darunter und bereite es in 
einem Mörser zu und mache dann eine süße Sauce darüber und zerschnei- 
de den Kuchen fingerdick und lege ihn auf. 


[9#] [135] Willst du eine klare Fleischbrühe machen, wenn das Fleisch 
nicht gut ist, so nimm Schmalz und laß es in der Fleisch/brühe] kochen, so 
wird sie klar, etc. 


[136] Willst du eingesulzten Fisch verbessern, der nicht stocken will, so 
mache eine schwarze Farbe und nimm Lebkuchen und Honig und Wein 
und die Farbe und koche es miteinander und tu es dann unter die Fische 
und gib die Sulz auch dazu und mache sie fester, so wird sie wohlschmek- 
kend, etc. 
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[137] Wildu ma°°! e%2 wilprat aus vischen, so tü dj grat dar aus und hack si 
chlain und petersily dar under und doch 3 oder 4 ayer und mach dann 
chugellein dar aus und di send dann und tü gelburtz dar ein und wenn si 
gesieden, so sneid si dann von ein ander und mach ein pfefflein dar uber alz 
sam du wollest machen ein furhes aus arbaissen, etc. 


[138] Wildu ein gemacht wurst machen, so henk di wurst in ein rauch und 
prat si dann und mach dann ein ziseindel dar uber mit zwifeln oder mit 


opfeln, etc. 


[139] Wildu saufüzz ein machen, so nim ein semel und tü si in ein fleisch 
prü, daz si waich werd und treib si durich®® alz ein pfeffr und in der dik 
und mach ez dann ab mit saffran und gelburtz und di fuezz und die oren tü 
dor ein, etc. 


[140] Wildu machen ein gemacht staren, so mach si in ein ziseindel oder in 
ein pfefferlein oder in ein pikt oder mach ein müez dar aus oder gib si 
praten oder gib si in eim pastel. Wenn‘®* du daz pastel wild machen, daz 
mach von ayern in einer pfannen und tün di starn dar ein alz der wald 
vogel dar ein machen wolst. 


[141] Wildu essen machen von varben, ez sein gemüz oder pachens, so mach 
di varib ab mit wein oder mit essik. Plobew varb von chornplümen, di derr 
in einem morßr und stoz si dar in gar chlain und mach si dann ab mit essik 
oder wein und loz si sten oder behalt ez wie lang du wild. Alzo mach grüne 
auch aus saft, etc. 


[142] Wildu weisse machen, so pren ayer schaln in einem hafen [94] voller 
schall und pren si in einem zigelofen oder chalch ofen oder pey eim hafner 
und mach ez dar ze stupp und daz stupp mach dann mit ayer klar ab, so 
wirt es weis oder mach es mit essik, etc. 


601 Soll wohlmachen heißen. 

602 Soll wohl ein heißen. 

603 Inder HS dur-ich abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 
604 Zwischen wenn und ds steht das getilgte Wort der. 
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[137] Willst du einen Wildbraten aus Fischen machen, so w die Gräten 
[aus den Fischen] heraus und hacke sie [die Fische] dann klein und gib Pe- 
tersilie und 3 oder 4 Eier darunter und mache dann Küglein daraus und 
koche sie und tue Gelbwurz hinein, und wenn sie sieden, so schneide sie in 
Stücke und mache eine Pfeffersauce darüber so, als ob du ein Gehacktes 
aus Erbsen machen wolltest, etc. 


[138] Willst du eine /geräucherte] Wurst machen, so hänge die Wurst in 
einen Rauch und brate sie dann und mache eine Sauce mit Zwiebeln oder 


mit Äpfeln dazu, etc. 


[139] Willst du Schweinsfüße einmachen, so nimm eine Semmel und tu sie 
in eine Fleischbrühe, damit sie weich wird, und passiere sie durch, damit 
sie die Dicke einer Pfeffersauce erreicht, und schmecke sie dann mit Safran 
und Gelbwurz ab und tu auch die Füße und die Ohren hinein, etc. 


[140] Willst du eingemachte Stare machen, so mache sie in einer Sauce oder 
in einer Pfeffersauce oder in einer klebrigen Sauce oder mach ein Mus dar- 
aus oder serviere sie gebraten oder serviere sie in einer Pastete. Wenn du 
die Pastete machen willst, dann mache sie aus Eiern in einer Pfanne und tu 
die Stare hinein, als ob du Waldvögel dazugeben wolltest. 


[141] Willst du ein gefärbtes Essen machen, es sei Mus oder Gebackenes, 
so mache die Farbe mit Wein oder mit Essig ab. Blaue Farbe /nimm] von 
Kornblumen, die dörre in einem Mörser und zerstoße sie sehr klein und 
schmecke sie mit Essig oder mit Wein ab und lasse sie stehen und hebe sie 
solange du willst auf. Auf diese Weise mache auch grüne /Farbe] aus 
[Petersilien]saft, etc. 


[142] Willst du weiße /Farbe] machen, so brenne Eierschalen in einem Topf 
{94”] voller Eierschalen und brenne sie in einem Ziegelofen oder Kalkofen 
oder bei einem Hafner und lasse sie zu Staub zerfallen, und den Staub 
mache dann mit Eiklar ab, so wird es weiß, oder mache ihn [den Staub] mit 
Essig ab, etc. 
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[118 ] Wildu machen ein holer müz°®, daz mach dez sins alz daz Prauper 
müez durchtreiben®® mit pawter semel und wurtz ez auch‘ saltz, 


[144] Wildu machen ein rosen müz, so mach ez geleich alz daz holer müz. 
Send di rosen in einer milich und treib si durich und mach ein müz dar aus, 
Alzo machtu ein lilig‘® müz woll mach dez sins oder ander pluend, di da 
gueten gesmach haben, etc. 


[145] Wildu machen ein müz, so prenn daz mel in smaltz ab und mach 
dann daz müz dar aus und in die milich slach ayer doch 5 oder 7 und geüs 
ez in daz smaltz und gilb daz müz, so ist ez guet und versaltz ez nicht und 
lo ez nicht knollat werden. 


[146] Wildu ein durden machen, so nym mangolt und saltz und petersily 
und daz sneid alz chlain durich ein ander und wasch ez dann aus eim fri- 
schen wazzer und reib kes dar under und tü ein smaltz dar ein und ayer 
und mach dann pleter aus taig und da tü ez ein und pach ez in einer pfannen 
und tü ayer totern oben dar auff und la ez woll pachen, etc. 


[147] Wildu rabel machen, daz mach auch dez sins und voh es in die pleter 
alz die krapffen und seud ez in einer pfannen gar woll und wenn dä si 
aus6°? nempst, so tü geriben kes dar auff und auch dar ein smaltz und salız, 
etc. 


[148] Wildu ein pastel machen aus fleisch, so nym junge hüener und di send 
oder starn oder tauben oder was du wild und hack daz und nim dam°"” ein 
smaltz in ein pfannen oder in ein pek oder in ein scherben und daz ez hays 
sy und tü ye ain tail der ayer dar ein und dan ain tail dez fleischs und lo ez 
alzo pachen, etc. 


[95"] [149] Wildu chuchel pachen, so nym ein labs wasßer und mach den 
taig da mit an und slach ayer dar unter und mach in nicht zu len und nim 
ein wenig smaltz in die pfannen und die chuchel zewch mit eim loffel®'' ein 


605 Zwischen müz und daz stehen die gerilgten Worte so mach es gel. 

606 In der HS durch-treiben abgeteilt. 

607 Hier fehlt wohl das Wort mit. 

608 Über dem Wort steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. . 

609 Zwischen aus und nempst steht ein getilgtes, unleserliches Wort. Die beiden Wörter sind 
wohl verschrieben für heraus nempst. 

610 Soll wohl dann heißen. 

611 Über loffelsteht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
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[143] Willst du ein Holundermus machen, das kannst du so wie das 
Brombeermus mit gebähtem Brot passieren, und würze es auch /mit] Salz. 


[144] Willst du ein Rosenmus machen, so mache es gleich wie das Holunder- 
mus. Siede die Rosen in Milch und passiere sie durch und mache ein Mus 
daraus. Auf diese Weise kannst du auch ein Mus aus Lilien oder aus ande- 
ren blühenden /Blumen] machen, die einen guten Geschmack haben, etc. 


[145] Willst du ein Mus machen, so mache eine Einbrenne mit Schmalz 
und mache dann das Mus daraus und schlage 5 oder 7 Eier in die Milch und 
gieße sie in das Schmalz und färbe das Mus gelb, so ist es gut, und versalze 
es nicht und lasse es nicht knollig werden. 


[146] Willst du eine Torte machen, so nimm Mangold und Salz und Peter- 
silie und schneide alles miteinander klein und wasche es dann in einem 
frischen Wasser und reibe Käse darunter und tu Schmalz und Eier hinein 
und mache dann Teigblätter und tu es hinein und backe es in einer Pfanne 
und tu Eierdotter oben hinauf und lasse es gut backen, erc. 


[147] Willst du Rüben zubereiten, die mache auch in diesem Sinn und hülle 
sie in die /TesgJblätter und koche sie gut in einer Pfanne, und wenn du sie 
herausnimmst, so tu geriebenen Käse darauf und Schmalz und Salz hinein, 
etc. 


[148] Willst du eine Pastete aus Fleisch machen, so nimm junge Hühner 
und koche diese oder Stare oder Tauben oder welche [Vögel] du willst, und 
hacke sie und gib dann Schmalz in eine Pfanne oder in ein Becken oder in 
einen Topf. [Das Gefäß] soll heiß sein, und gib je einen Teil Eier hinein 
und dann einen Teil des Fleisches und lasse es so backen, etc. 


[95’] [149] Willst du Küchlein backen, so nimm lauwarmes Wasser und 
bereite den Teig damit zu und schlage Eier darunter und mache ihn nicht 
zu lind /d. b. zu wenig gesalzen] und gib ein wenig Schmalz in eine Pfanne 
und gib die Küchlein mit Hilfe eines Löffels so hinein, daß das Schmalz sie 
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und daz daz smaltz nicht dar uber gen, so gent sy schon auff und werden 
dann rogel und trukhen, etc. 


[150] Wildu si eins anderen sins machen, so nym ein haissew milich und 
zeuch si klain ein, daz haisset auch pratew®'? chuchel, etc. 


[151] Wildu aber haubote chuchel pachen, di mach an mit kalıgazz und 
den taig lo ein weill sten und pach si dann dez sins alz di ersten, etc. 


[152] Wildu ein seltzsams ayer im smaltz machen, so njjm opfel und di tü in 
daz smaltz sam®'? dü pratne opfel wollest machen und wenn sy ein wenig 
praun sein, so slach di ayer dar ein und saltz zü ersten, etc. 


[153] Wildu ein guet pachens machen aus geribner semel, so nym geribnew 
semel und slach ayr®‘* dar ein und mach alzo den taig stark und pach si 
dann und zewg si dann mit eim loffel ein und versaltz sy nicht, etc. 


[154] Wildu mandel muez machen, so stoz di mandel und treib si durich 
mit semel, wenn du nicht anders hast und mach ez ab mit zukker und versaltz 
nicht, etc. 


[155] Wildu®‘5 pratne gestosnew chuechel, so nym hais wazzer und mach 
den taig do mit ab und air und daz der taig stark sein und stoz in gar woll 
in eim morsar‘'®, daz er zach werd und zeug dann chlainew chüechel ein 
und daz daz smaltz nicht ze hais sein. Dü macht in auch woll ab machen 
mit milich und versaltz sein nicht, sy sint rogel, tüt man in recht, etc. 


[156] Ein kes müez, wildu daz machen, daz daz durich getriben sein, so 
mach ein guet kes prü und paw semeln dar ein und la sj dar inn ab waikhen 
und treib si durich mit der prü und mach ez ab. Daz ist gut. 


612 Inder HSprat-ew abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen). Soll wohl pratnew heißen. 

613 Das m in sam hat einen Aufstrich zuviel, 

614 Das Wortayr wurde ursprünglich ausgelassen und steht über den Wörtern slach und dar. 
615 Zwischen Wildu und pratne steht ein getilgtes m, das vermutlich für machen steht. 

616 In der HS mor-sar abgeteilt. (mit Abteilungsstrich) 
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nicht bedeckt. So gehen sie schön auf und werden dann locker und trok- 


ken, etc. 


[150] Willst du sie auf andere Art machen, so nimm heiße Milch und lege 
sie klein hinein. Das /Gericht] heißt auch gebratene Küchlein, etc. 


[151] Willst du Küchlein in Haubenform machen, so bereite sie mit Lauge 
zu und lasse den Teig eine Weile stehen und backe sie dann so wie die 


ersten, etc. 


[152] Willst du seltsame Eier ın Schmalz machen, so nimm Äpfel und gib 
die in das Schmalz, als ob du gebratene Apfel machen wolltest, und wenn 
sie ein wenig braun sind, so schlage die Eier hinein und salze zuerst, etc. 


[153] Willst du ein gutes Gebackenes aus geriebenen Semmeln machen, so 
nimm geriebene Semmeln und schlage Eier hinein und mache den Teig fest 
und backe ihn dann und lege ihn dann mit Hilfe eines Löffels hinein und 
versalze ihn nicht, etc. 


[154] Willst du ein Mandelmus machen, so zerstoße die Mandeln und pas- 
siere sie mit Semmeln durch, wenn du nichts anderes hast, und schmecke 
es mit Zucker ab und versalze es nicht, etc. 


[155] Willst du gebratene, zerstoßene Küchlein /machen], so nimm heißes 
Wasser und rühre den Teig damit ab und /rimm] Eier, daß der Teig fest 
wird, und schlage ihn in einem Mörser gut durch, damit er zähflüssig wird, 
und lege dann kleine Küchlein /in das Schmalz] ein, und das Schmalz soll 
nicht zu heiß sein. Du kannst sie /die Küchlein] auch mit Milch zubereiten 
und versalze sie nicht. Sie sind locker, wenn man sie richtig zubereitet, etc. 


[156] Willst du ein Käsemus machen, das durch passiert ist, so mache eine 


gute Käsebrühe und /gib] gebähte Semmeln hinein und lasse sie darin auf- 
weichen und passiere sie mit der Brühe durch und mache es ab. Das ist gut. 
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[157] Wildu ein gestossez müez machen aus piessen wurtz und petersilj 
wurtz oder ander wurtz, so wasch si gar [95”] schon und stoz si dann in eim 
morsar und treib si durich mit wein und pawter semel®!’ und mach si dann 
ab und versaltz nicht. 


[158] Wildu chüten latwergen machen, so nym chütten und leg di in ein 
kessel und geüs wasfr dar an und laz si gar woll sieden. Dar nach nym sy 
heraus und sneid die kutten von dem kern stal und die cherstal wirf hin. Di 
kutten treib durich ein enge reittern mit einem starkhen loffel. Darnach, so 
tü wider in den kessel und tü honig dar under und la si sieden und lo sinit 
an prünen und wen si noch dem sieden praun werden und lossen si auff 
zehen an dem loffel, so haben sy genug®!? gesotten. Darnach macht dü si 
dann wurtzen wie tü wild. Mandel chern macht du auch dar zu nemen, 
wenn dü ez seudest und geüs ez dar noch auff ein pret, daz ez trukhen 
werd. So sneid ez zu chlainen stuklein und tü si in wew du wild, etc. 


[159] Wildu®'? weichsel salsen machen oder latwergen, daz weistu woll auch 
gesoten piz di chern davon vallen und durich getriben, etc. 


[160] Wildu si aus pieren machen oder opfeln, daz mach auch dez ersten 


sins alz di kütten und sneid di kern stal da von und send si dann, aber pas, 
etc. 


[161] Ein gesultz von kes. So nym ein morben kes und semel mel und zereib 
ez under ein ander und nym dez kes mer dann dez melbs und leg ez auff 
ein pret und welg ez mit ayern, daz nit zestark werd und mach dar aus 
zollen, di nicht ze groz sein und sneid si dann chlain und nym ein morfßr 
und tü ein wenig smaltz dar ein und setz ez zu dem feur, daz ez hays werd 


und leg dann di weklein dar ein und nym dann nichts anderes dann lein 
oder ol, etc. 


617 Beim Wort semel ist das zweite e über das m geschrieben. 

618 Inder HS ge-nug abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) j 

619 Hier fehlt das Herausheben des ersten Buchstabens von Wildu mit einem Auszeichnungs- 
strich. 
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[157] Willst du ein zerstoßenes Mus aus weißen Rüben und Petersilien- 
wurzeln oder anderen Wurzeln machen, so wasche sie sehr /95”] gut und 
zerstoße sie dann in einem Mörser und passiere sie mit Wein und mit 
gebähten Semmeln durch und schmecke sie dann ab und versalze sie nicht. 


[158] Willst du eine Quittenlarwerge machen, so nimm Quitten und lege 
sie in einen Kessel und gieße Wasser dazu und lasse sie gut kochen. Danach 
nimm sie heraus und schneide die Kerngehäuse aus den Quitten heraus 
und wirf die Kerngehäuse weg. Treibe die Quitten mit einem starken Löf- 
fel durch ein enges Sieb. Danach tu sie wieder in den Kessel und tu Honig 
dazu und lasse sie sieden und lasse sie nicht anbrennen. Und wenn sie nach 
dem Sieden braun werden und sich mit dem Löffel aufziehen lassen, so 
haben sie genug gekocht. Danach kannst du sie dann würzen wie du willst. 
Mandelkerne kannst du auch dazu nehmen, wenn du sie siedest. Und gieße 
sie danach auf ein Brett, daß sie trocken werden, dann schneide sie ın klei- 
ne Stücke und richte sie an wie du willst, etc. 


[159] Willst du eine Weichselsauce oder -latwerge machen, das beherrscht 
du wohl auch. [Die Weichseln werden] gesotten, bis sich die Kerne davon 
lösen, und durch passiert, etc. 


[160] Willst du sie /die Latwerge) aus Birnen oder Äpfeln machen, dann 
mache sie auch in diesem Sinn wie die Quitten und schneide die Kerne 
heraus und siede sie dann, aber mehr, etc. 


[161] Eine Sulz von Käse. Nimm einen mürben Käse und Weizenmehl und 
vermische beides miteinander und nimm mehr Käse als Mehl und lege es 
auf ein Brett und vermische es mit Eiern so, daß /der Teig] nicht zu fest 
wird. Und mache daraus länglich-runde Stücke, die nicht zu groß sind, 
und schneide sie dann klein und nimm einen Mörser und tu ein wenig 
Schmalz hinein und setze ihn zu dem Feuer, damit er heiß wird, und lege 
dann die Wecklein hinein und nimm nichts anderes als Leinöl oder /ande- 
res] Öl, etc. 
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Aus: Dorotheenkloster-Kochbuch, Cod. Vind. 2897, fol. 2-29 


4 Kochbuch des Dorotheenklosters, 
Cod. 2897, 1'-29° 


4.1 Handschriftenbeschreibung 


PROFANE SAMMELHANDSCHRIFT MIT TEXTEN ZUR KOCHKUNST, ERNÄH- 
RUNG, PHILOSOPHIE UND MEDIZIN (dt. u. lat.) 


Papier, Pergament, I, 92, I*, 290 x 200/214, 14. und 15. Jhd., Dorotheen- 
kloster, Wien 


4.1.1 Beschreibstoff, Zustand und Zusammensetzung der Handschrift 


Bl. 17-537 Papier mit den Wasserzeichen: Teil I (Bl. 1"-29”): Rosette, Typus 
Piccard XII, Abteilung II, 1242ff., Teil II (Bl. 30'-53”): Waage, Typus 
Piccard, V, Abteilung V, Nr. 22, Teil III (54'-92”) Pergament. 

Lagen: 3 Teile: I (Bl. 1'-29”), II (Bl. 30'-53°), III (54'-92°) 

Teil I: 11+I1I+1I®+Einzelblatt. Teil II: VI*!+(VII-2)°. Teil III: 
VI®+VI75+VI’+(II+1)?2. 

Chroustsche Lagenformel: 11+2118+VI*!+(VII-2)?+V®+2V]’+(II+1)?2 

Die einstige Lagenzusammensetzung des ersten Teils ist als Folge der 
Restaurierung im 19. Jhd. nicht eindeutig feststellbar. Die erste Lage war 
ursprünglich eine Senione, das beweisen die Blattsignaturen al-a6 in der 
ersten Lagenhälfte. Die zweite Lage müßte eine Octonione gewesen sein, 
weil sie in der ersten Lagenhälfte Blattsignaturen von b1-b8 trägt. Als letztes 
Blatt des Kochbuches ist ein Einzelblatt erhalten geblieben, der Text des 
Kochbuches bricht ab. Der erste und der zweite Teil (Bl. 1'-53”) stammen 
aus der 1. Hälfte des 15. Jh. Der dritte Teil hatte eine Lagenzählung. Die 
mittelalterliche Lagenzählung 28-31 ist durchgestrichen und wurde mit 
31-34 korrigiert. Der dritte Teil stammt aus der Mitte des 14. Jh. Bl. 1-29 
und 54-92 bildeten einmal die 26.-31. Lage eines großen Sammelbandes. 
Die Zählung des 18. Jh. 25-53 = jetzt 1-29 deutet darauf, daß die leeren 
Blätter des zweiten Teils (30°-53”) vorausgebunden waren. 
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4.1.2 Schrift 


In Teil I Bastarda, Österreich, 1. Hälfte des 15. Jh., Schriftraum wechselnd, 
28-38 Zeilen, Schriftspiegel gerahmt und liniert (mit Tinte). In Teil II 
Textualis, Österreich (?), ca. Mitte des 14. Jh., 2spaltig, Schriftspiegel ge- 
rahmt und liniert (mit Tinte), Bastarda, 2 Hde. Handwechsel auf 26r. 


4.1.3 Ausstattung 


Teil I: rote Überschriften, rote Auszeichnungsstriche und Paragraphen- 
zeichen, rote Perllombarden, teilweise mit primitivem Fleuronee, 2 bis 
5zeilig, nur auf 14” und 14" ausgeführt, auf Bl. 1" teilweise rote und blaue 
Perllombarden mit Fleuron&e, auf Bl. 14" rot und braun gespaltene Buch- 
stabenkörper der Perllombarden. Zeilenfüller, Schlußzeichen in Kreuzform 
oder Schachbrett (letzteres nur einmal auf Bl. 10”), Bl. 21" zwei Rezepte in 
roter Farbe. Teil III: rote Überschriften, rote Auszeichnungsstriche und 
Paragraphenzeichen, 2—4zeilige Lombarden. 


4.1.4 Einband 


Halbpergamenteinband des 18. Jh., auf den Deckeln marmoriertes Papier. 
Auf dem Pergamentrücken oben die Standzahl K.I. r 20 des Wiener 
Dorotheenklosters (18. Jh.). Bei der Übernahme in die Hofbibliothek wur- 
de der Codex neu gebunden. 


4.1.5 Geschichte der Handschrift 


Die Handschrift stammt aus dem Augustiner-Chorherrenstift St. Doro- 
thea in Wien, wie aus den Besitzvermerken auf Bl. 1’, 15", 28Y unten: Das 
puech ist des closters sand Dorothe zu Wienn (15. Jh.) und auf 54, 91* un- 
ten: Iste liber est monasterü sancte Dorothee in Wyenna (15. Jh.) zu erse- 
hen ist. Das Kloster wurde 1414 von Andreas Plank, Kanzler Albrechts, 
gegründet. Es wurde 1786 von Kaiser Josef II. aufgehoben. Der alte Bücher- 
besitz gelangte zum Teil in die kaiserliche Hofbibliothek, zum Teil wurde 
er verkauft; die Archivalien gelangten zum Teil in das Augustiner- 
Chorherrenstift Klosterneuburg. Der Codex 2897 befindet sich seit der 
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Aufhebung des Stiftes in der Hofbibliothek, der heutigen Nationalbiblio- 
thek, wo er im Zuge der Entstehung des „Tabulae“-Kataloges im 19. Jahr- 
hundert die heutige Signatur 2897 erhielt. 


4.1.6 Literatur (chronologisch) 


H. von Fallersleben, Verzeichnis der altdeutschen Handschriften der k.k. 
Hofbibliothek zu Wien, Leipzig 1841, $ 280-281; Tabulae codicum manu 
scriptorum praeter graecos et orientales in Bibliotheka Palatina Vindobonensi 
asservatorum, Vol. III, Cod. 3501-5000, Vindobonae 1869; H. Menhardt, 
Hg., Verzeichnis der altdeutschen literarischen Handschriften der Öster- 
reichischen Nationalbibliothek, Berlin 1960-61,5 555; E Pfeiffer, Alte deut- 
sche Kochbücher, in: Serapeum 18, 1848, $ 273-285; G. Hayer, Daz buoch 
von guoter spise, Abbildungen zur Überlieferung des ältesten deutschen 
Kochbuches (= Litterae, Göppinger Beiträge zur Textgeschichte Nr. 45), 
Göppingen 1976; H. Neunteufl, Das erste Grazer Kochbuch und die Ent- 
wicklung der österreichischen Küche, in: Zeitschrift für österreichische 
Volkskunde, 81, 1978, S 81-114; H. Wiswe, Kulturgeschichte der Koch- 
kunst, München 1979, S 19, 23, 102; E. Madas, Die in der Österreichischen 
Nationalbibliothek erhaltenen Handschriften des ehemaligen Augustiner- 
Chorherrenstiftes St. Dorothea in Wien, in: Codices manuscripti, Zeitschrift 
für Handschriftenkunde, Heft 3, Jg. 8, 1982, S 81-114; W. Fauser, Die Wer- 
ke des Albertus Magnus in ihrer handschriftlichen Überlieferung. Teil 1. 
Die echten Werke. Münster 1982; F B. Brevart, Kochbuch von St. Dorotheen 
zu Wien, in: K. Ruh et al., Die deutsche Literatur des Mittelalters, Verfasser- 
lexikon, Bd. 5, Berlin/New York 1985, S 2; L. Mazakarini, Verschwundene 
Klöster der Innenstadt, Wien 1990; T. Ehlert, Wissensvermittlung in deutsch- 
sprachiger Fachliteratur des Mittelalters oder, Wie kam die Diätetik in die 
Kochbücher?, in: Würzburger medizinische Mitteilungen 8, 1990, S 137- 
159; dies:, Das Kochbuch des Mittelalters, Rezepte aus alter Zeit, Zürich/ 
München 1990; G. Wacha, Küchen - Köche - Kochen, Nahrung, Versor- 
gung, Eßkultur, in: Adel im Wandel, Politik . Kultur . Konfession 1500- 
1700, Niederösterreichische Landesausstellung 1990, S 147-168; I. Bitsch, 
Ernährungsempfehlungen in mittelalterlichen Quellen und ihre Beurtei- 
lung aus heutiger Sicht, in: T. Ehlert, Hg., Haushalt und Familie im Mittel- 
alter und früher Neuzeit, Sigmaringen 1991; C. Lambert, Hg., Du manuscrit 
a la table, Essais sur la cuisine au moyen äge et repertoire des manuscrits 


medievaux contenant des recettes culinaires, Montreal 1992; Traditio 28, 
380, Nr. 01. 


247 


4.1. 


7 Beschreibung des Inhalts 


Teil I (Bl. 17-29”) 


1 


(17-29) WIENER KOCHBUCH 
Inc.: Von manigerlay geproten 
Expl. faym es rain und [bricht mit dem BI. ab] 


Teil II (Bl. 30:-53”) 


(30'-53”) unbeschrieben 


Teil III (Bl. 542_92”b) 


2 


(54"2-59Yb) ALBERTUS MAGNUS: De nutrimento et nurribili 

Inc.: Quoniam autem de anima secundum se ipsam in precedenti libro 
determinatum est 

Expl.: secundum peripatheticos dicta sint a nobis 


(60'2-66”b) ALBERTUS MAGNUS: De impressionibus aeris 

Inc.: Passiones aeris que a philosophis impressiones vaporum in alto vel 
in ymo generatorum dicuntur 

Expl.: qui coniungitur cum lumine solis et lune et aliarum stellarum 


(66°-75°) PHILIPPUS CORNUBIENSIS: In librum primum Meteorum 
Aristotelis cum rubrica „Impressiones“ 

Inc.: Ad noticiam inpressionum humanam quidam (!) oportet premittere 
secundum doctrinam Aristotelis 

Expl.: sciri possunt. De cuius nihil ad presens explicit. 


(76'-927) TRACTATUS DE CRISI 

Inc.: Crisis intencio est separacio in locucionibus et ipsins exposicio est 
alleracıo 

Expl.: facit crisim in septimo. Scias ergo illud. Explicit. Deo gracias. 


(92°) unbeschrieben 
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Aus: «Chronik des Konstanzer Konzils» von Ulrich von Richental, um 
1470, Cod. Vind. 3044, fol. 48° 


4.2 [Iranskription] 


[1]°°° Von manigerlay geproten, des ersten von hecht praten®2! {m 


Du solt nemen hecht und slach die auf und tne die greten davon. Und den 
swais von dem hecht mues du habn so wirt es swartz von. Hastu sein nicht 
genueg, so nym letzelten schifflen, die solt prennen, das sie swartz werden 
und lass kalt werden und lass klain stössen und slach die durch®2 ein sib 
und nym dann ein wein und leg die letzelten darin und hakch mit den 
vischen klain. Das°”? du zu maßen daran. Und nim ein roken prat und reib 
das klain und mach es durch®?* einander mit dem visch und letzelten und 
gewärtz es wol und tuo nicht saffran daran. N'ym in das mer tail der visch 
do mach von dem visch do mach ein praten von und stekch den praten an 
den spis und nym ain arbais prue, die tue in den chessel und do leg den 
praten in und laz ın sied untz an die stat und la in auch nicht versied. Und 
der mach zwen oder drey, das er sich auf ein schüssel verge. Und nim Man- 
del und sneid in noch der leng klain und spikch den praten domit und stekch 
gantze negelauch darin, do wirt es gesmach von. Nu sol man 1°? weinperen 
habn, die sol man reibem klain mit wechlischen wein sol man sew 
durchslachn und zuker und ander gut gewurtz®?® das sol man dartzue ha- 
ben und gib in hin.®?? 


[2] Ein gepratns von rephuon®?® 


Nlais®?? dir graben zway höltzer in der form zainer rephun, wenn man die 
zu samen drukcht, das es forme macht als ein rephun. Nym visch und tne 


620 Über der ersten Überschrift steht die arabische getilgte Zahl 4 und daneben die arabische 
Zahl 3. 

621 Andas Wort praten schließt sich ein Unendlichkeitszeichen an. 

622 Über durch steht ein Abbreviaturstrich, der aber hier keine Funktion erfüllt. 

623 Zwischen das und da steht ein getilgtes tue. 

624 Siehe Fußnote 622. 

625 Hier fehlt wohl das Wort libra. 

626 Inder HS gew-urtz abgeteilt. (ohne Abrteilungsstrich) 

627 Die Zeile endet mit Zeilenfüllern. j 

628 Diese Überschrift ist eine Marginalie und steht auf der Höhe der beiden letzten Zeilen des 
vorhergegangenen Rezeptes und auf der Höhe der 1. Zeile des folgenden Rezeptes. 

629 Hier har sich der Rubrikator wohl mit den Initialen geirrt. Er hat, wie bei den meisten 
anderen Rezepten, die Initialen N und / eingefügt, weil er vermutet hat, dieses Rezept 
beginne, wie der Großteil aller Rezepte, mit dem Wort Nimm. Das sich aus den eingefüg- 
ten Initialen N/ ergebende Wort Niaisergibt aber keinen Sinn. Es wäre wohl die Initiale# 
einzufügen gewesen, was das Wort Hais ergibt. 
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4.3 [Übersetzung] 


[1] Von verschiedenen Braten, zum ersten von Hechtbraten /t] 


Du sollst Hechte nehmen. Schneide sie auf und entferne die Gräten. Und du 
brauchst das Blut des Hechtes, davon wird es /das Gericht] schwarz. Hast 
du nicht genug davon, dann nimm Lebkuchenschiffchen, die sollst du 
schwarz brennen und lasse sie kalt werden und lasse sie klein stoßen und 
schlage sie durch ein Sieb und nimm dann Wein und lege die Lebkuchen 
hinein und hacke sie gemeinsam mit den Fischen klein. Das /die zerkleiner- 
ten Lebkuchen] gib maßvoll dazu. Und nimm ein Roggenbrot und reibe es 
klein und vermische es mit dem Fisch und mit den Lebkuchen und würze 
es gut, aber tu keinen Safran dazu. Nimm den Großteil der Fische und 
mache aus den Fischen einen Braten und stecke den Braten an den Spieß, 
und nimm eine Erbsenbrühe und gib sie in einen Kessel und lege den Braten 
hinein und lasse ihn so lange sieden /bis er fertig gekocht ist], koche ihn aber 
auch nicht zu lange. Und mache zwei oder drei /Braten], damit sie in eine 
Schüssel passen. Und nimm Mandeln und schneide sie der Länge nach klein 
und spicke den Braten damit und stecke auch ganze Gewürznelken hinein, 
davon wird er wohlschmeckend. Nun braucht man % /Pfund] Rosinen, die 
soll man mit welschem Wein und mit Zucker und anderen guten Gewürzen 
durch ein Sieb schlagen und ihn /den Braten] dann servieren. 


[2] Ein Rebhuhnbraten 


Lasse dir zwei Hölzer in Form eines Rebhuhnes schnitzen, die, wenn man 
sie zusammendrückt, die Form eines Rebhuhnes ergeben. Nimm Fische 
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die gret daraus und die schuebem davon und hakch die Praten under einan- 
der gar klain und würtz es wol und seud das gar wol mit den höltzern, Das 


hat ein forme als ein rephun. Das prat und spigks mit grün hechten Praten 
und gib es hin.®° 


[3] Ein brotn „rehen“®! von 


Nim®?? groß visch welicher lay das seint und tue die gret daraus und die 
schueben davon und hakch die praten gar klain. Und reib ein prat dar inder 
und bewurtz das wol und mach zu samen mit nassn messern auf der anricht 
in der form eins rechprain und tue das in ain phannen und erwells darnach 


und nym spis und stös in daran und spikch in mit hecht praten und gib? 
[17] es hin.°* 


[4] Von weissen geproten huon 


Fremde®” geproten rephuon werden auch gut. Ein fremde salsen darzue. 
Du vindest es aber da nicht. Nim®?® das weiß von den ayrn und zeslach das 
wol und [n]Jim®?’ wintzige melbs darunder®?® und begeus sew domit°?? und 
tue sew wider zu dem fewer untz sy gerich®*? werd. Sy schulln vor gewült 
sein mit weisser völl. 


[5] Von raten huon 


Nim ayr und saffrawn‘*! und mel und sol dem tün als vor und gewurtz 
wol. Gib es hin. Sy schulln vör gewlt sein mit roter völl. 


630 Die Zeile endet mit Zeilenfüllern. 

631 Das Wort steht auch in der Handschrift unter Anführungszeichen. 

632 Der Buchstabe N liegt um 90° gedreht auf der 1. Zeile. Er steht also quer statt längs. 

633 Unter der letzen Zeile auf Seite 1" befindet sich der Besitzvermerk des Klosters: das puech 
ist des closters zu Sand Dorothe zu Wienn. Er ist in größerer Schrift gehalten als der restli- 
che Text. 

634 Die Worte es hin stehen unter der Überschrift des Rezeptes D4 in der ersten Textzeile ganz 
links. 

635 Das Rezept beginnt ohne groß geschriebene Initiale. Es ist eigentlich kein Rezept, sondern 
ein Hinweis auf eine fremde salsen, die anderswo, aber nicht hier zu finden sei. _ 

636 Hier beginnt das eigentliche Rezept. Das vonnim geht über zwei Zeilen und gilt auch für 
das darunterstehende Wort rim. 

637 Siehe Fußnote 636. 

638 Beim x von darunder fehlt ein Aufstrich. 

639 In der HS do-mit abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

640 In der HS ger-ich abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

641 Über saffrawn steht ein Abbreviaturstrich, der aber hier keine Funktion erfüllt. 
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und entferne die Gräten und die Schuppen, und hacke die gebratenen /Fi- 
sche] klein und würze sie gut und koche sie in der Form. Das ergibt die 
Form eines Rebhuhnes. Das brate, und spicke es mit frischem Hechtbraten 


und serviere es. 


[3] Ein „Rehbraten“6*? 


Nimm große Fische beliebiger Art und entferne die Gräten und die Schup- 
pen und hacke die gebratenen {Fische] klein. Und reibe Brot darunter und 
würze sie gut und forme sie mit nassen Messern auf der Anrichte zu einem 
Rehbraten, und gib ihn /den Braten] dann in eine Pfanne und lasse ihn 
aufwallen und nimm [einen] Spieß und stecke ihn hinauf und spicke ihn 
mit Hechtbraten und /7°) serviere ihn. 


[4] Von weißem, gebratenem Huhn 


Fremdartige gebratene Rebhühner werden auch gut. /Gib] eine fremdarti- 
ge Sauce dazu. Du findest sie hier aber nicht. Nimm Eiweiß und schlage es 
gut und gib ein wenig Mehl dazu und begieße sie /damit] und stelle sie 
wieder ans Feuer, bis sie angerichtet werden. Sie sollen vorher mit weißer 
Fülle gefüllt werden. 


[5] Von rotem Huhn 


Nimm Eier und Safran und Mehl und tu damit, wie vorher [im vorherge- 
henden Rezept] ausgeführt und würze gut. Serviere sie. Sie sollen vorher 
mit roter Fülle gefüllt werden. 


642 Das Wort Rehbraten steht in der Handschrift unter Anführungszeichen, wohl um anzu- 
deuten, daß es sich um eın Imitationsgericht handelt. 
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[6] Von grün huon 


Nim petersil und reib den mit ayrn und saffran und mel. Und gewürtz wol 
und slach es durch ein tüch und tue dem als dem vorigen. 


[7] Von swartzn huon 


Nim letzelten und prenn den wol und legn in ainn mörser und stöß in klain. 
Hastu nicht letzelten, so nym henyg und semmel mel und prenn das in 
ainer phann untz das es swartz wird und löss kalt werd und slags durch“ 
ein tüch mit ayern und pegeus die huon. Wann sy dann gepratn sein, so sol 
man sew spikchen mit negellein: die swartzn mit guld neglein, die rotn mit 
silbern neglein, die grün mit silbern und mit guld. 


[8] Von gespikchten gewlın alten huon eines fremd sins 


Zu allem gepraten huon muest du zu yegleichm ein besündrew salsen ha- 
ben: zu den alten gefulten huon ein weisse, zu weissn ein grüne, zu den 
roten raich ain grune, zu den swartzn ein grobe.°* 


[3] Ein gütz gepratns 
[2"] Num®* das gepret von dem kalb und hakch das klain und nym den 


swais daran°*°, das du esnicht zu swartz machest. Wann das nu gehacht sey, 
sonym ein rokn prat und reib das klain und 24 ayr slach dar an und das 
geribem prat tue auch daran. Und hakch es durch®*’ einander und nym güt 
gewurtz und machs rain ab mit negelein®*®. Und das gepret nym halbs und 
ein wenig mer, da magstuS*” praten von machen. Und nym ein wenig chessel 
und geuz ein wenig prue daran und setz auf die prennt auf das feur und 
nym die praten und leg sie darin. Lass sew darinn sied nahent untz an die 
stat, wann sie wol gerecht sind. Der mach also vil, als es auf ain güt essen 


643 Siehe Fußnote 622. 

644 Da es sich bei den anderen Saucen um Farbbezeichnungen handelt, ist grobe vermutlich 
eine Verschreibung für grabe, d. h. graue Sauce. 

645 Das Wort soll wohl aan heißen. 

646 Muß aus dem Kontext wohldavon heißen. 

647 Siehe Fußnote 622. 

'648 In der HS ne-gelein abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

649 In der HS m-agstu abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 
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[6] Von grünem Huhn 


Nimm Petersilie und vermische sie mit Eiern, Safran und Mehl. Und wür- 
ze gut und schlage sie durch ein Tuch und verfahre so, wie vorher /in Re- 


zept D4] ausgeführt. 


[7] Von schwarzem Huhn 


Nimm Lebkuchen und brenne ihn schwarz und stoße ihn in einem Mörser 
klein. Hast du keinen Lebkuchen, so nimm Honig und Weizenmehl und 
brenne das in einer Pfanne schwarz und lasse es kalt werden und schlage es 
mit Eiern durch ein Tuch und begieße die Hühner /damit]. Wenn sie ge- 
braten sind, soll man sie mit Gewürznelken spicken: die schwarzen mit 
goldenen Gewürznelken, die roten mit silbernen Gewürznelken, die grü- 
nen mit silbernen und goldenen Gewürznelken. 


[8] Von gespickten, gefüllten alten Hühnern auf fremdartige Weise [zube- 
reitet] 


Du mußt zu [jeder Art von] gebratenem Huhn eine besondere Sauce ser- 
vieren: zu den alten gefüllten Hühnern eine weiße, zu den weißen /Hüh- 
nern] eine grüne. Reiche zu den roten /Hühnern] eine grüne und zu den 
schwarzen [Hühnern] eine graue [Sauce]. 


[9] Ein guter Braten 


[2'] Nimm Kalbfleisch und hacke es klein und entferne das Blut, damit du 
[das Gericht] nicht zu schwarz machst. Wenn es /das Kalbfleisch] nun ge- 
hackt ist, dann nimm ein Roggenbrot und reibe es klein und schlage 24 
Eier dazu und tu auch das geriebene Brot dazu. Und vermische alles mit- 
einander und nimm gute Gewürze und würze es mit Gewürznelken. Und 
nimm ein wenig mehr als die Hälfte des Fleisches — daraus kannst du Bra- 
ten machen. Und nimm einen kleinen Kessel und gieße ein wenig Brühe 
hinein und stelle ihn ans Feuer und nimm die Braten und lege sie hinein. 
Lasse sie so lange darin sieden, bis sie fertig sind. Und wenn sie fertig sind, 


255 


sey. Und wann sie wol gerecht seinn, so nym sye heraus und laß sew® werd 
chalt. Und nym ainn rain spekch, den sneid klain und lankch und spikch 
sew rain und gantze‘°! negel sach darauf. So nym ein gueten suessen wein 
und mach ein güt suppelin darzue.°?? 


[10] Aber ain gueten kalbs praten 


Nim den rukch praten von dem kalb nach der leng und prat in halben weg. 
Wann er schir gepraten sey, so bestekch in mit negelein und bestrewch®3 in 
mit zimetrinten und prat in gar und stöz die negel gar darin, so wirt er wol 
gesmach. Gib in nicht an ein salssen.®°* 


[11] Ein geprotens von ein afterdarm®°° 


Nim ain affterdorm®?® von dem Kalb und mach den gar schön und hakch 
die lungel und spekch under ain ander und gwürtz und verbs und vaß das 


in den darm“?’ und sneid wnerst und®°® magst und prats dornoch und is 
trukchen.‘°? 


[12] Von einem gefulten hecht 


Nim ain hecht, des auf ain essen genüg sey, und sneid im das haupp ab untz 
hinden an rükk und nym ain schindel und sneid die als langkch als den 
hecht [2”] und ledig in von der haut gantz und prich der haut nicht. Wann 
der hecht nu ledig ist, das die federen und der zagl an der haut beleibem®® 
und löz in mit ainem messer auf dem rukk und den zagel, so wirt der visch 
ledig. Und tue den visch heraus. Nym den visch und lös in von den greten 
und lös die haut ligen. Und hakch den visch chlain und nym ander visch 
dortzue, das du in wider wist. Und solt das mit gwürtz ab machen, so wirt 
es wolgesmach. So solt haben ysop, pertram, abraten®! must darzue haben 
ein salvei® und ain petersil und hakch das an die visch und füll es wider ın 


650 Über sew steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 

651 Inder HSgan-tze abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

652 Die Zeile endet mit einem Zeilenfüller. 

653 Über bestreweh steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
654 Die Zeile endet mit zwei Zeilenfüllern und einem Schlußzeichen in Kreuzesform. 
655 Über afterdarm steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
656 Siehe Fußnote 655. 

657 Über darm steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 

658 Hier fehlen wohl die Worte wan du. 

659 Die Zeile endet mit einem Schlußzeichen in Kreuzesform. 

660 In der HS bele-ibem abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

661 Soll wohlabbraten heißen. 

662 In der HS sal-ve: abgereilt. 
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dann nimm sie heraus und lasse sie kalt werden. Und nimm guten Speck 
und schneide ihn in kleine Streifen und spicke sie und streue ganze Ge- 
würznelken hinauf. Dann nimm einen guten süßen Wein und mache eine 


gute Brühe dazu. 


[10] Von einem weiteren guten Kalbsbraten 


Nimm einen Kalbsrücken und brate ihn halb gar. Wenn er fast durchgebra- 
ten ist, dann bestecke ihn mit Gewürznelken und bestreue ihn mit Zimt- 
rinde und brate ihn gar und zerstoße die Gewürznelken, so wird er wohl- 
schmeckend. Serviere ihn nicht ohne Sauce. 


[11] Ein Braten in einem Darm 


Nimm einen Kalbsdarm und wasche ihn gut und hacke die /Kalbs/lunge 
und Speck miteinander und würze und färbe es und fülle es in den Darm 
und schneide Würste /zu, wenn du] magst, und brate sie und iß sie trocken 


[d. b. ohne Sauce). 


[12] Von einem gefüllten Hecht 


Nimm einen so großen Hecht, daß er für ein Essen ausreicht, und schneide 
ihm das Haupt ab [und schneide ihn] bis hinten zum Rücken /auf] und 
nimm eine Schindel und schneide die in der Länge des Hechtes /2”] zu und 
entledige ihn der Haut, zerstöre sie aber nicht. Wenn der Hecht nun /der 
Haut] ledig ist, so löse ihm mit einem Messer /die Haut] auf dem Rücken 
bis zum Schwanz, aber so, daß die Schuppen und der Schwanz an der Haut 
bleiben, so wird der Fisch ledig. Löse den Fisch aus der Haut heraus. Nimm 
den Fisch und entferne die Gräten und lasse die Haut liegen. Und hacke 
den Fisch klein und tu anderen Fisch dazu, damit du ihn wieder füllen 
kannst. Und du sollst /den Fisch] mit Gewürzen abschmecken. So wird er 
wohlschmeckend. So sollst gebratenen Ysop /und] Bertram nehmen, außer- 
dem brauchst du Salbei und Petersilie. Hacke das und gib es zu den Fi- 
schen und fülle /die Masse] wieder in die Haut. Das heißt Maihecht. Wenn 
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die haut. Das haist ein mayen hecht. Ist nicht ein vastag so slach ayr daran. 
Ist dann ain vastag so hakch ain aphel daran. Setz das haupp wider an und 
setz zi mit ainem vaden so wirt der hecht gantz. Nu nym derselbn völ in 
die örwenglein. Die örwenglein sullen schön sein gwaschn, do solt tu die 
füll in tün, in das haubt und in den mund. Und leg in auf ainn röst und prat 
in sauber und ver prenn in nicht, oder er wirt enbicht.°°® 


[13] Ein anderes von einem hecht 


Nim ain andern hecht und sneiden®‘* oben ab an der kewe und rawn‘® 
zwischen dem visch und der hewt - das solt du nicht vergessen - und zu 
prich der hewt nicht. Zu peden seitten solt du den magen under greiffen als 
ein jungs hundlen. Leber und magen nym her aus. Denn magen cher umb 
und full in schon und nym von ainem hecht 2 stukch oder 3 und hakch das 
klain und nym den swais dartzue, so wirt die füll prawn®®, nym neglein 
dartzue, so wirt es swartz. Und völl den magen domit und laa in sied untz 
an die stat. Wan der magen gesotn ist, so tue in dortzue und tue im‘ mit 
dem saltz recht. Mit diser völ völ den hecht uber al, das die haut nicht vol 
werd, so prist sy nicht.66® 


[14] Von einem becht, der mitten gesoten sey und an peden orten geproten 


Nu®°? nim ein weiß tüch, das aine hannt prait sey, oder praiter, und netz in 
ainem wein und nym im aus die leber und den magen, das der magen gantz 
beleib. Von dem andern hecht nym ain stukch und [3”] full den magen domit, 
und tue ein vaists darunder, so wirt er gut. Und las sieden an die stat die 
leber und den magen, das die leber gantz beleib und das wull wider in den 
hecht. Nym das tüch und machs nas in dem wein. Daz sol als lang sein, das 
es zwier umb get. Slach es einfa umb den hecht. Wann du es dann umb- 
geslagen hast, so leg ain saltz auf das tuch. Slach das tüch uber das saltz auf 
den rukk und uber all und wintz dem hecht umb. An paiden seitten sol er 
gesaltzen sein umb und umb, zwischen paiden tüchern®”°. Nym ain vadem 


663 Siehe Fußnote 659. 

664 Essoll wohl szeid den heißen. 

665 Soll wohlrum bzw. roum heißen. 

666 Über prawn steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
667 Über dem m von im stehen zwei Punkte, die aber keine Funktion erfüllen. 
668 Siehe Fußnote 659. 

669 Der Raum zwischen der Initiale N und dem « ist verziert. 

670 Über tüchern steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
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kein Fasttag ist, dann schlage Eier dazu. Ist aber ein Fasttag, so hacke einen 
Apfel dazu. Setze das Haupt wieder an den Fisch und nähe es mit einem 
Faden an, so wird der Hecht wieder ganz. Fülle mit derselben Fülle auch 
die Ohrwänglein. Die Ohrwänglein sollen sauber gewaschen sein. Du sollst 
die Fülle dort hinein und in das Haupt und in den Mund tun. Und lege ıhn 
auf einen Rost und brate ihn gut und verbrenne ihn nicht, sonst bleibt er 


[am Rost] haften. 


{13] Ein anderes [Gericht] von einem Hecht 


Nimm einen anderen Hecht und schneide ihn oben am Kiefer auf und 
vergiß nicht, zwischen dem Fisch und der Haut Raum zu lassen /d, h. wohl, 
den Fisch zu enthäuten], und zerstöre die Haut nicht. Du sollst den Magen 
so [vorsichtig, als ob du] ein junges Hündchen /anfassen würdest], angrei- 
fen. Nimm die Leber und den Magen heraus. Entleere den Magen und 
fülle ihn gut: Nimm von einem Hecht zwei oder drei Stücke und hacke sie 
klein und gib das Blut dazu, so wird die Fülle braun. Gib Gewürznelken 
dazu, so wird sie schwarz. Und fülle den Magen damit und lasse ihn sie- 
den, bis er gar ist. Wenn der Magen gesotten ist, so gib in dazu und salze 
ihn gerade richtig. Mit dieser Fülle fülle den Hecht überall, [aber so), daß 
die Haut nicht /zx] voll wird. So zerreißt sie nicht. 


[14] Von einem Hecht, der in der Mitte gekocht und an beiden Enden ge- 
braten ist 


Nun nımm ein weißes Tuch, das eine Hand breit oder breiter ist und benert- 
ze es mit Wein. Und entferne die Leber und den Magen /des Hechtes und 
achte darauf], daß der Magen ganz bleibt. Nimm ein Stück von dem ande- 
ren Hecht und und fülle /3”7 den Magen damit und tu Fett dazu, so wird er 
gut. Und lasse die Leber und den Magen sieden, bis sie durch sind /und 
achte darauf], daß die Leber ganz bleibt. Und fülle beides wieder in den 
Hecht. Nimm das Tuch und mache es in dem Wein naß. Das Tuch soll so 
lang sein, daß es zweimal [um den Hecht] herumgeht. Schlage es einmal um 
den Hecht. Wenn du es dann herumgeschlagen hast, so streue Salz auf das 
Tuch. Schlage das Tuch über das Salz auf den Rücken und überall herum 
und winde es um den Hecht. Er soll auf beiden Seiten zwischen den Tü- 
chern rundherum gesalzen sein. Nimm einen Faden und winde ihn rund um 
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und wint in umb und umb. Viervach mues das tuech sein. Nu schüpp in ze 
peden orten. Wann du in praten wilt, so nym ein spis und stich in in das 
tüch, so beleibt er alß gantz. Saltz in als ein prat visch und nym zwen ziegel 
und leg in an die ekk und leg den spis darauf und prat in ab als ein andern 
visch. Und under das tüech mach ein güt feur und under das ander ein klain 
feür. Und solt haben ein prue, wenn du die hecht wilt sieden, do sol er das 
tnech mit begiessen, das es nicht verprunn, so seut sich der hecht in der mitt. 
Nu solt du nemen klaine chisling, die sullen hais sein, die solt du rechen 
under das trüch®”! und solt das tüch begiesen mit haisen prüe, so rint die 
prue her ab auf die stain, so sent der hecht rain. Prat in nu rain.”? 


[15] Mach zwayer läy salsen und ein supplein an den hecht 


Zu dem zagel mach ein grüne salsen, die slach durch®”? mit esseich, so wirt 
sie scharf und und tue gewürtz daran. Zu dem häupp nym ein virding wein- 
per und 1 vierdung mandeln die schön. Stöz die weinper und die mandeln 
durch einander. Wild ein gute salsen habn, die solt du mit rayuol®”* oder 
mit runanier®”° durch®”® slahen. Do tue ein gut gewurtz an und zuker. So 
hast du ein gute salsn. 


[16] Ein anderes geprotenes 


Nim ein hecht, löz die greten davon, nym den visch und hakch in klain. 
Gwürtz rain. Nu nym die füll halbe und völl den zagel domit. Cher dem 
zagel das inne heraus und prat in sanft und mach die völl vaist und nym das 
ander tail der völl und reib ein wenig [3”] prots darunder oder mel. Hakch 
das durch®”’ einander und slach es zu samen und mach ein pratn dovon. 
Bestekch es mit neglein. Gibs hin. 


[17] Ein geprotens kalbs haupt 


Sneid dew underen chewe von dem kalbs choph. Darnach prich die hierne 
schal auf und see gütz gwurtz auf das hierne und geus haiß smaltz darin 
und pröt in auf ainem rost. Das wirt ein gütz kalbshaupp. 


671 Wohl verschrieben für tzech. 

672 Siehe Fußnote 659, 

673 Siehe Fußnote 622. 

674 Soll wohlrainfal heißen. 

675 Soll wohlromaneyer bzw. rumenier heißen. 
676 Siehe Fußnote 622. 

677 Siehe Fußnote 622. 
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den Hecht. Das Tuch muß vierfach genommen werden. Nun entschuppe 
den Hecht an beiden Enden. Wenn du ihn braten willst, dann nimm einen 
Spieß und stich ihn /so/ durch das Tuch, daß er.ganz bleibt. Salze ihn wie 
einen Bratfisch und nimm zwei Ziegel und lege sie an die Seiten /des Feuers] 
und lege den Spieß darauf und brate ihn /den Hecht] wie einen anderen 
Fisch. Mache unter das Tuch ein großes Feuer und unter die anderen Teile 
ein kleines Feuer. Du sollst eine Brühe nehmen. Wenn du den Hecht sieden 
willst, dann soll er [wohl der Koch] das Tuch damit begießen, damit er /der 
Hecht] nicht verbrennt. So wird der Hecht in der Mitte gekocht. Du sollst 
kleine, heiße Kieselsteine nehmen, die sollst du unter das Tuch schieben und 
du sollst das Tuch mit heißer Brühe begießen, so rinnt die Brühe auf die 
Steine herab. So siedet der Hecht ordentlich. Brate ihn nur richtig. 


[15] Mache zweierlei Saucen und ein Süpplein zum Hecht 


Zu dem Schwanzteil mache eine grüne Sauce, die schlage mit Essig durch, 
so wird sie scharf. Und tu Gewürze dazu. Zu dem Kopfteil nimm ein Vier- 
telpfund Weintrauben und ein Viertelpfund schöne Mandeln. Zerstoße die 
Weintrauben und die Mandeln miteinander. Willst du eine gute Sauce ha- 
ben, dann schlage sie mit Rainfal Wein oder mit Rumenier Wein durch. Tu 
gute Gewürze und Zucker dazu, so hast du eine gute Sauce. 


[16] Etwas anderes Gebratenes 


Nimm einen Hecht, entgräte ihn, nımm den Fisch und hacke ihn klein. 
Würze ihn gut. Nun nimm die Hälfte der Fülle und fülle den Schwanz 
damit. Nimm den Schwanz aus und brate ihn nicht zu heiß. Und mache 
die Fülle fett. Und nimm den anderen Teil der Fülle und reibe ein wenig 
[3°] Brot oder Mehl darunter. Hacke das miteinander und forme es zu ei- 
nem Braten. Bestecke ihn mit Gewürznelken. Serviere ihn. 


[17] Ein gebratenes Kalbshaupt 


Trenne das Unterkiefer des Kalbskopfes ab. Schneide die Hirnschale auf 
und streue Gewürze auf das Hirn und gieße heißes Schmalz hinein und 
brate es auf einem Rost. Das wird ein gutes Kalbshaupt. 
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[18] Von einer pokch leber 


Nim ein pokchleber und hakch sie klain also grün. Und hakch darin ayer 
und weiß prot und gewürtz und wind das in ain netz und prat es. 


[19] Von prachvogel 


Nim prachvogel und wasch die schön. So nym kaini wiltpör®”® und geus ein 
wein darauf oder esseich. Wann sew der waikchent, so stözze sye dann in 
die vogel mit gwürtz. Sud sie dann an dem spis.”? 


[20] Von dem hecht 


Schub hecht und haw sew zu stukchen. Hakch petersil®®°, salvay, pfeffer, 
innwer, chümmel, saffran, saltz, wein oder esseich. Mach ein topf vol mit 
taig und tue dar“?! in den visch mit den condimenten. Mach es obn ganz 
mit taig. Pach es in einem ofen als lang als ein roken prat und gib es hin. 
Also macht du machn dy vörhenn, den lachs, den al und ander visch. 


[21] Ein anderes 


Schüb aın höcht. Lös aus die greten, hakch in und stöz in in ainem mörser. 
Tue dartzue mel und henig und saltz. Meng es zu samen, leg es in einen 
choph, do ein loch durch®®2 sey, eins vinger weit, dreng den visch durch“® 


das loch in ein schaf mit wallund öll und stell in [4"] als ein al. Pachin gar 
und gib in hin. 


[22] Ein praten schaid zagel 


Nim den zagel als wa er vaist ist und prat in. So ernahent®** ist gepraten, so 
bespreng in mit innwer und mit pfeffer. Prat in vollen und gib in hin. Den 
ruk von dem lachs, den prat auch also. Das ander seud in wasßer und in 
esseich. Nym innwers mers denn pheffers und ein wenig chümmel, mal das 


678 Soll wohlklaine wiltper heißen. 

679 Die Zeile endet mit einem Zeilenfüller. 

680 In der HS peter-sil abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

681 Über dar steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
682 Sıehe Fußnote 622. 

683 Siehe Fußnote 622. 

684 In der HS erna-hent abgeteilt. (mit Abreilungsstrich) 
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[18] Von einer Bockleber 


Nimm eine Bockleber und hacke sie in rohem Zustand klein. Und hacke 
Eierund Weißbrot dazu und würze sie und winde alles in ein Netz und brate 


es. 


[19] Von Brachvögeln 


Nimm Brachvögel und wasche sie gut. Dann nimm kleine, wild wachsende 
Beeren und gieße Wein oder Essig darauf. Wenn sie aufgeweicht sind, dann 
zerstoße sie und gib sie mit Gewürzen zu den Vögeln. Brate sie dann am 


Spieß. 


[20] Von dem Hecht 


Entschuppe Hechte und hacke sie in Stücke. Hacke Petersilie, Salbei, Pfef- 
fer, Ingwer, Kümmel, Safran, [nimm] Salz, Wein oder Essig. Mache einen 
Topf voll mit Teig und tu den Fisch und die Würzbrühe hinein. Schließe 
den Teig oben und backe ihn so lange wie ein Roggenbrot in einem Ofen 
und serviere ihn. Auf diese Weise kannst du die Forellen, den Lachs, den 
Aal und andere Fische zubereiten. 


[21] Ein anderes [Gericht aus Hechtfleisch] 


Entschuppe einen Hecht. Entferne die Gräten, hacke ihn klein und zerstoße 
ihn in einem Mörser. Tu Mehl und Honig und Salz dazu. Vermenge das 
und gib das in einen Becher, der ein fingergroßes Loch hat. Presse den 
Fisch durch das Loch in ein Gefäß mit wallendem Öl und forme ihn /4”] 
wie einen Aal. Backe ihn fertig und serviere ihn. 


[22] Ein gebratener Schiedschwanz 


Nimm einen fetten /Schied]schwanz und brate ihn. Wenn er fast durchge- 
braten ist, besprenge ihn mit Ingwer und mit Pfeffer. Brate ihn fertig und 
serviere ihn. Lachsrücken brate auch so. Die anderen Teile koche in Wasser 
und in Essig. Nimm mehr Ingwer als Pfeffer und ein wenig Kümmel, das 
vermahle mit Essig, lasse es aufwallen, bis es dick wird, serviere es mit dem 
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mit esseich, erbell®® ez eben dikch, gib es mit dem visch. Dikch®® condiment 
haist gilentin. Das mag man essen mit allerhant visch und wilpret. 


[23] Von stokch visch 


Nim ein stokchvisch, tue im die haut ab, waichk in dem wasser ein nacht. 
Vaikchen in in einem essach und prot in und laß in belouffen mit öl oder 
mit putern allenthalben. Mach ein Taig von mel und von ayrn, tue dortzue 
pheffer und saffran, saltz und beslach den visch dreistund domit und lözze 


in rot werd bey dem feur. Betreufin vaist und gib in hın. 


[24] Von dem chopawner 


Dem chopowner solt du das haupp abslahen und solt im®® den hals füllen 


und praten. So er dann gesoten sey, so gib dobey ein galentem oder ein gut 
condiment. 


[25] Ein spenverhel 


Nim ein spenferhel und prat es. Druck das. Spalt entzway mit dem haupp. 
So nym die lungl und 3 herte ayr und 2 waiche und schön prat, saffran, 
pheffer, saltz. Hakch das klain und tue gehackten spekch dartzue und völl 
das ferhel. Stekch es an den spis, prat es senft, betreuff es mit smaltz. 


[26] Von dem lamp 


[4°] Also machtu füllen ein halb lamp. Nym vaist swainen vleisch, tue ab 
die swartn und hakch die klain. Tue dortzue semlen, pheffern, saffran, ayr, 
honig, esseich, nicht zu saur, saltz. Laß es erwallen und gib es hin. Das haist 
mortelrul. Also mach auch das hünergmüs. 


[27] Ein fremder sin von praten 


Nim ein gepratene pieren und roh sawr holzöphel und gesoten sweinen 
underwachsen vleisch, pfefß, saffran, aneis. Das pach alles und mach es waich 
und mit rohen ayern und zu tail das condiment gleich darauf. Wint das plat 
zu samen und zeuch ain ayern taig daruber, pach es hert in smaltz, fach das 
durch®® ein spis, prat ez und beslach es mit ayern und mit smaltz. Wann es 
685 Wohl verschrieben für erwell. 

686 Soll wohl dis heißen. 


687 Über demm von im stehen zwei Punkte, die aber keine Funktion erfüllen. 
688 Siehe Fußnote 622. 
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Fisch. Diese Würzbrühe heißt Gilentin /das bedeutet Gallerte]. Man kann 
sie mit allerlei Fischen und Wildbret essen. 


[23] Von Stockfisch 


Nimm einen Stockfisch, ziehe ihm die Haut ab, weiche ihn in Wasser eine 
Nacht [lang] ein. Weiche ihn in Essig ein und brate ihn und beträufle ihn 
überall mit Öl oder mit Butter. Mache einen Teig aus Mehl und Eiern, tu 
Pfeffer und Safran [sowie] Salz dazu. Bestreiche den Fisch dreimal damit 
und lasse ihn am Feuer rot werden. Begieße ihn und serviere ihn. 


[24] Von dem Kapaun 


Dem Kapaun sollst du das Haupt abschlagen und sollst ihm den Hals fül- 
len und braten. Wenn er dann gekocht ist, so serviere mit ihm eine Gallerte 
[d.i. wohl eine Würzbrühe wie die in Rezept D22 als Gilentin bezeichnete] 
oder eine gute Würzbrühe. 


[25] Ein Spanferkel 


Nimm ein Spanferkel und brate es. Spalte es samt dem Kopf und drücke es 
auseinander. Dann nimm die Lunge [heraus] und /nimm] drei harte und 
zwei weiche Eier und Weißbrot, Safran, Pfeffer /und] Salz. Hacke das klein 
und gib gehackten Speck dazu und fülle das Ferkel. Stecke es an den Spieß 
und brate es nicht zu stark und beträufle es mit Schmalz. 


[26] Von dem Lamm 


[4”]So kannst du ein halbes Lamm füllen: Nimm fettes Schweinefleisch, ent- 
ferne die Schwarte und hacke sie klein. Gib Semmeln, Pfeffer, Safran, Eier, 
Honigundnicht zu sauren Essig/und]Salz dazu. Lassedas aufwallen und ser- 
viere es. Das heißt Mortelrul. Auf diese Weise mach auch das Hühnermus. 


[27] Ein fremdartiger Braten aus Birnen 


Nimm gebratene Birnen und rohe saure Holzäpfel und gekochtes, mit Fett 
durchzogenes Schweinefleisch, Pfeffer, Safran [und] Anis. Das backe alles 
und mache es mit Eiern weich und verteile die Würzbrühe gleichmäßig 
darauf. Winde das /Teig/blatt zusammen und umwickle es mit einem Eier- 
teig, backe es in Schmalz hart, stecke einen Spieß hindurch, brate es und 
bestreiche es mit Eiern und mit Schmalz. Wenn es schäumt, dann ist es 
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schümt, so ist es gar gesoten®°. So gib es hin. Man mag es spikchen als ain 
rechpraten. Er mag es wermen bey dem fewer. Das haist pieren Praten, 6% 


[28] Von dem rukpraten 


Nim den rukpraten von dem rech, spikch den wol mit klainem spekcch, spreng 
in wol mit saltz, wirf darauf innwer, pheffer, chümmel. Bewind in einem 
taig als chrephlein°?', laß in einem ofen pachen. Wart mit dem hecht?2 aber 
gar gepachen sey. Allso mach tu praten den hasen gantz. 


[29] Wie man hirs oder grews an ein spis pret 


Nim hirs und grews®”, slach ayr dartzue, das es dikch werd, sneid in aus, 


stekch in an ain spis, prat in, peslach in mit ayern, gib in hin als mit andern 
condimenten. 


[30] Wie man arbais pret 


Slach arbais durch®”* ein sib, slach als vil ayr dartzue, pach sew mit einem 
klainem smaltz oder putern, sneid sie zu stukchen, pra®” sew an ainem spis, 
beslach sie mit ayern und gib sew hin. 


[31] Aber von einem gefulten hecht 57 


[N]im®” ein frischen hecht und löz im ab die haut, daz sy gantz beleib und 
seud in gar wol und löz aus die greten. Nym gute krewter‘” und stöz daz 
mit dem visch und tue dartzue rohe ayr und ein wenig pheffers und saffran 
und die haut völl und rost in ein wenig und gib in hin. Versaltz in nicht. 


Hie hebt sich an ein geticht von maniglay essen. Wie man die hofleich ma- 
chen sol, das vindest du her nach geschriben.®?® 


689 In der HS ge-soten abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

690 Siehe Fußnote 659. 

691 Inder HS chreph-lein abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

692 Hier werden offensichtlich ein Rezept für Rehrücken und ein Rezept für Hecht vermischt. 
Dadurch kommt auch die wirre Satzstellung zustande. 

693 Über dem w von grews stehen zwei Punkte, die aber keine Funktion erfüllen. 

694 Siehe Fußnote 622. 

695 Soll wohl prat heißen. 

696 Im folgenden Text fehlen bis auf Blatt 14" die Initialen. Fehlende Initialen sind, wie alle 
Zusätze der Herausgeberin, kursiv gesetzt und in eckige Klammern geschlossen. Über 
dem m von [N Jim befindet sich eine Verzierung. 

697 Über demw von krewter befinden sich zwei Punkte, die aber keine Funktion erfüllen. 

698 Hier beginnt, mitten im Text, das Kochbuch nochmals von vorne. Der Schreiber folgt of- 
fensichtlich einer neuen Quelle. Das ist kein einmaliger Vorgang. Im Cod. Guelf. 78.1 Aug. 
8° der Herzog August-Bibliothek zu Wolfenbüttel steht inmitten des Textes auf fol. 34 
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fertig. Dann serviere es. Man kann es wie einen Rehbraten spicken. Er 
[wohl der Koch] kann es am Feuer wärmen. Das heißt Birnenbraten. 


[28] Von dem Rückenbraten 


Nimm einen Rehrücken, spicke ihn gut mit kleinem Speck, besprenge ihn 
mit Salz, streue Ingwer, Pfeffer [und] Kümmel hinauf. Hülle ihn wie Krap- 
fen in einen Teig. Lasse ihn in einem Ofen backen. Warte so lange, bis er 
gar gebacken ist. So kannst du auch den Hasen im ganzen braten. 


[29] Wie man Hirse oder Grieß am Spieß brät 


Nimm Hirse und Grieß, schlage Eier dazu, damit /die Masse] dick wird. 
Schneide sie /aus dem Topf] heraus, brate sie und bestreiche sie mit Eiern. 
Serviere sie mit anderen Würzbrühen. 


[30] Wie man Erbsen brät 


Schlage Erbsen durch ein Sieb, schlage die gleiche Menge Eier dazu und 
backe sie (die Masse] in nicht zu viel Schmalz oder Butter. Schneide sie in 
Stücke, brate sie an einem Spieß, bestreiche sie mit Eiern und serviere sie. 


[31] Von einem weiteren gefüllten Hecht 157 


Nimm einen frischen Hecht und löse ihm die Haut /so) ab, daß sie ganz 
bleibt. Und koche ihn gut und entgräte ihn. Nimm gute [Gewärz/kräuter 
und zerstoße sie mit dem Fisch und gib rohe Eier und ein wenig Pfeffer 
und Safran dazu und fülle die Haut und röste ihn ein wenig und serviere 


ihn. 


Hier beginnt eine Niederschrift von vielerlei Gerichten. Du findest nach- 
folgend niedergeschrieben, wie man sie dem Hof gemäß zubereiten soll.” 


derselbe Satz. Auch im buoch von guter spise steht mitten im Text auf fol. 162', 2. Sp. der 
Schlußsatz Diz ist ein guot lere von guoter spise. Auf fol. 162°, 1. Sp. setzt das Kochbuch 
nach einer neuen Quelle fort. 

699 Wie bereits bei der Transkription des Dorotheenkochbuches bemerkt, beginnt hier, mitten 
im Text, das Kochbuch nochmals von vorne. Siehe die dortige Fußnote. 
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232]’® Von allerlay gemuesen 


[WJilt du machen ein mandel mues, so nym ein halb talentum mandel und 
umerdum dartzue. Ob du ez nicht enhast, so nym semmeln prat dortzüe 
und das tue in ain wasßer und pall es schön aus. Das slach mit der milch 
durch’?! ein tüch, so wirt es klain. Wildu es sueß haben, so tue ein zuker dor 
zue. Das haist ain mandel mues. 


[33] Aber’ ein anders essen 


[Whldu haben ein mandel ches, da muest du haben ein hausen platter und 
des mandels muest du haben 2 talenta auf ein essen. So machstu den kese 
von dem mandel: den reib schön und slach den durch” ein weiß tüch. Und 
ein lot hausn plosn, das solt du in einem wasßer sied. Und die platter sol tu 
mit dem mandel durch slahen mit gesoten wasßer. Und solt der milch nicht 
sied. Mach sye sueß mit zuker, mit ein firdung, und schilch’* sie zum ches. 
So nym ein verglast reindel, do schutt denn die milch ein’®, so wirt sy hert. 
Und loß ein weil sten, so wirtz ein ches. Und mach ein suesse mandel milch 
daran. Und du mach in wol sneid in die fyer tail, so kombt die milch zwischn. 
Und stekch’% in mit mandel kernen und gib in hin. 


[34] Wildu machen ein mändel ziger 


[MlJach milch aus einem talentum mandel. Und solt in dikch durch’ slahn. 
Und loß sie sied und saltz und geus ein wenig wein daran oder esseich und 
schutt sy auf ein weiß tüch und beswer sie, daz sy hert werden. Dornach 
sneid die, wie du wild, auf die schussel und mach eine kalte milch [5”] doran 
mit zuker und bestekch du sew mit mandel chernen, das schat nicht. Gib ın 
hin, den ziger.’® 


700 Obwohl das Kochbuch mit diesem Rezept neu anhebt, wird es in dieser Edition fortlau- 
fend weiter nummeriert. 

701 Siehe Fußnote 622. 

702 Dasa von aber wird hier mit dem griechischen Buchstaben a geschrieben. 

703 Siehe Fußnote 622. 

704 Wohl verschrieben fürschätt. 

705 Ein hat einen Aufstrich zuviel. 

706 Zwischen stekch und ir steht ein getilgtes, unleserliches Zeichen. 

707 Siehe Fußnote 622. 

708 Siehe Fußnote 659. 
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[32] Von allerlei Musen 


Willst du ein Mandelmus machen, so nimm ein halbes Pfund Mandeln und 
[gib] Kraftmehl dazu. Wenn du es nicht hast, dann gib Semmelbrösel dazu 
und gib es in ein Wasser und drücke es gut aus. Das schlage mit Milch 
durch ein Tuch, so wird es fein. Willst du es süß haben, dann tu Zucker 
dazu. Das heißt Mandelmus. 


[33] Ein anderes Essen 


Willst du einen Mandelkäse machen, so mußt du eine Hausenblase haben 
und du brauchst zwei Pfund Mandeln für ein Essen. So machst du den 
Mandelkäse: reibe die Mandeln und schlage sie durch ein weißes Tuch. 
Und du sollst ein Lot Hausenblase in Wasser sieden. Und die Blase sollst 
du mit den Mandeln und gekochtem Wasser durchschlagen. Und du sollst 
die Milch nicht sieden. Mache sie mit einem Viertelpfund Zucker süß und 
schütte sie zum Käse /d. h. eigentlich zur Masse, die zum Käse werden soll]. 
Nimm ein glasiertes Gefäß, da schütte dann die Milch hinein, so wird sie 
hart. Und lasse sie eine Weile stehen, so wird sie zu Käse. Und mache eine 
süße Mandelmilch dazu. Und du kannst ihn /den Käse] wohl in vier Teile 
schneiden, so gelangt die Milch dazwischen. Und bestecke ihn mit Man- 
deln und serviere ihn. 


[34] Wenn du einen Mandeltopfen machen willst 


Stelle aus einem Pfund Mandeln /MandelJmilch her. Du sollst sie so durch- 
schlagen, daß sie dick bleibt. Und lasse sie sieden und gieße ein wenig 
Wein oder Essig dazu und schütte sie auf ein weißes Tuch und beschwere 
sie, daß sie hart wird. Danach schneide sie /zu] wie du willst, /gib sie] in 
eine Schüssel und gib eine kalte Milch /5”/ mit Zucker dazu und bestecke 
sie mit Mandeln, das schadet nicht. Serviere den Topfen. 
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[33] Ein anders gmus von mandel 


[N]ım mandel cherne und reib in chlein und slach die durch’ mit wechli- 
schen wein und mach sie süeß mit zuker und loß es sieden und gib es hin.’!° 


[36] Aber ein gemües 


[N Jim %’'! mandel und reib in und slach in durch’!? mit gutem wein und la 
die steen und nym ein gestossn reis und tne des doz’"? ein, untz dich dunkcht, 


das sein genueg sey. Und loz sieden und versaltz nicht und mach es sueß mit 
zuker und gib es hin.?’'* 


[37] Ein kernen müs 


[N]im ein % talentum mandel und mach milch daraus und slach sie schon 
durch und mach ir nicht zu vil und nym ein libra nuß und schel sie schön 
und seud sie und die klain als ein greuß und tue sie in die milch und laz ein 
wall tün und mach sie suez mit zuker und versaltz nicht und gib es hin.’ 


[38] Ein weissen igel 


[N}im ein phunt mandel, den stoz gar klain und tue ein zuker darin und 
slach in zu sam und mach ein ygel dovon und 12 mandel cherne und sneid 
sie nach der leng und stekch den ygel inder mit und uber 1 talentum als die 
porster. Und versaltz nicht und gib in hin. 


[32] Ein swartzen igel 


[N]im ein libra weinper und wasch die schön und erchlaub sie schon, daz 
nicht unsaubers dabey beleib. Und solt sie swaissen schon in einer phann 
und solt sie lassn kalt werden und wann sie truken sein, so stöz sie klain und 
zimey und neglein und zuker solt du tun der [6'] ein und machst zusamen. 
Und mach ain’'® ygl”\’ daraus und wann er bereit ist, so schol er in mit 


709 Siehe Fußnote 622. 

710 Siehe Fußnote 659. 

711 Hier fehlt die Gewichtsbezeichung Talent. 

712 Das Wort durch wurde ursprünglich ausgelassen. Es steht über der ersten Zeile. Die Stelle, 
an der es zu stehen hat, ist mit einem Auslassungszeichen gekennzeichnet. 

713 Soll wohldar heißen. 

714 Siehe Fußnote 659. 

715 Siehe Fußnote 659. 

716 Zwischenain und daraus steht das getilgte Wort esel. Darüber stehen die Buchstabenggl. 

717 Soll wohligelheißen. 
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[35] Ein anderes Mandelmus 


Nimm Mandelkerne und reibe sie klein und schlage sie mit welschem Wein 
durch und mache sie mit Zucker süß und lasse sie sieden und serviere sie. 


[36] Ein weiteres Mus 


Nimm ein halbes [Pfund] Mandeln und reibe sie und schlage sie mit guten 
Wein durch und lasse sie stehen und nimm einen zerstoßenen Reis und tu 
davon soviel dazu, bis es dir genug erscheint. Und lasse es sieden und ver- 
salze es nicht und mache es mit Zucker süß und serviere es. 


[37] Ein Mus aus /Nuß- und Mandel]kernen 


Nimm ein halbes Pfund Mandeln und mache Milch daraus und schlage sie 
gut durch und mache nicht zu viel davon und nimm ein halbes Pfund Nüs- 
se und schäle sie und koche sie und zerkleinere sie so klein wie Grieß und 
gib sie in die Milch und lasse sie aufwallen und mache sie mit Zucker süß 
und versalze /sie] nicht und serviere sie. 


[38] Einen weißen Igel 


Nimm ein Pfund Mandeln, stoße sie klein und gib Zucker dazu und mi- 
sche alles zusammen und forme einen Igel daraus. Und /rimm] 12 Man- 
deln und schneide sie nach der Länge und bestecke den Igel in der Mitte 


und überall damit, wie mit Stacheln. Und versalze ihn nicht und serviere 
ihn. 


[32] Einen schwarzen Igel 


Nimm ein Pfund Rosinen und wasche sie gut und lese sie gut aus, daß 
nichts Unsauberes dabei bleibt. Du sollst sie in einer Pfanne heiß machen 
und sollst sie dann kalt werden lassen. Und wenn sie getrocknet sind, so 
stoße sie klein /6”J und du sollst Zimt und Gewürznelken dazu tun, und 
mische alles zusammen. Und mache einen Igel daraus und wenn er fertig 
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neglein besteken. Das sullen sein porstrn’"®. Und ain guld müschcat sol man 
im gebem in den mund. Und versaltz in nicht und gib in hin.’'? 


[40] Ein rotn ygel 


[N]ım ein lıbra feigen und wasch daz mel davon und loss sie wider truken 
werden und hakch sy dann klain und stöz sie dann wol mit guetem gwürtz 
und tue saffran daran. So wirt es röt. Und des zukers solt du nicht vergessn. 
Und wenn er klain gestözzen ist, so sol er in slahn zu samen und mach ein 


ygel daraus und bestekch den schon mit silbrn negln. Daz süllen sein pörster. 
Ein veigen gib im in den mund.??° 


[41] Von snelay geyslitz 


[Z]u weisß geislitz nym ein lbra mandel. Die schel schon und reib sy klain 
und slach sy mit der geislitz durch”?! als vil als ir werd auf ein güt essen. Die 
setz uber’? in ein chessel oder in ein hefen. Die la sied durch’? ein ander 
wol. Wil sie dikch werden, so geus ein wasßer daran. Saltz und ein zuker 
tne daran, das das zu massn sey. Wann das nu gesoten ist, so tue es auf aın 
schussel und lazz stan.’** 


[42] Ein swartze geyslitz 


[N]im 1 lıbra weinper undreib die schon, daz sy klain werden. Du soltnemen 
schifflen von letzelten gemacht. Macht du ir nicht gehaben, so nym eın 
andern letzelten und sneid in dynn und prenn in swartz und loß in kalt 
werden und stözz klain und saw in durch”? ein pfeffer sib. Daz solt du tun 
daran, als vil, daz sein genüg sey. Und solt habn 1 talentum hönigs und solt 
das daran tun und güt gwürtz auch dar an tün. Mit der geislitz solt du die 
temperieren und solt die weinper durch”?® slahen und solt sie in im sied lassen 
wol. Weissn innwer tne dar ein und ruer es wol ab und zuker solt du auch 
haben. Wenn sy zu dikch wil werd, so geus rumanie darund und gibs kalt. 


718 Soll wohl porsten heißen. Das n von porstrn ist hochgestellt. 
719 Siehe Fußnote 659. 

720 Siehe Fußnote 659. 

721 Siehe Fußnote 622. 

722 Hier fehlen wohl die Worte das feuer. 

723 Siehe Fußnote 622. 

724 Siehe Fußnote 659. 

725 Siehe Fußnote 622. 

726 Siehe Fußnote 622. 
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ist, so soll man ihn mit Gewürznelken bestecken. Das sollen die Stacheln 
sein. Und man soll ihm eine goldene Muskatnuß in den Mund geben. Und 
versalze ihn nicht und serviere ihn. 


[40] Einen roten Igel 


Nimm ein Pfund Feigen und wasche das Mehl davon ab und lasse sie wie- 
der trocken werden und hacke sie dann klein und zerstoße sie dann gut mit 
guten Gewürzen und tu Safran dazu. So wird sie /die Masse] rot. Und du 
sollst nicht auf den Zucker vergessen. Und wenn sie [die Masse] zerklei- 
nert ist, dann soll er [wohl der Koch] sie zusammen mischen und einen Igel 
daraus machen. Und bestecke ihn gut mit silbernen Gewürznelken. Das 
sollen die Stacheln sein. Gib ihm eine Feige in den Mund. 


[41] Von einem schnell /zubereiteten] Brei 


Für einen weißen Brei nimm ein Pfund Mandeln. Die schäle und reibe sie 
klein und schlage mit dem Brei so viele durch, wie man für ein gutes Essen 
braucht. Das setze in einem Kessel oder Gefäß über das Feuer /und] lasse 
es miteinander sieden. Will er/der Brei]dick werden, so gieße Wasser dazu. 
Tu maßvoll Salz und Zucker dazu. Wenn er gekocht ist, so gib ihn in eine 
Schüssel und lasse ihn stehen. 


[42] Ein schwarzer Brei 


Nimm ein Pfund Weintrauben und reibe sie klein. Du sollst Lebkuchen- 
schiffchen nehmen. Kannst du sie nicht bekommen, dann nimm andere 
Lebkuchen und schneide sie klein und brenne sie schwarz und lasse sie kalt 
werden und stoße sie klein und siebe sie durch ein Pfeffersieb. Du sollst 
soviel davon dazutun, bis es genug ist. Du sollst ein halbes Pfund Honig 
haben, das du hineingeben sollst, und gib auch gute Gewürze dazu. Du 
sollst sie mit dem Brei vermischen und sollst die Rosinen durchpassieren 
und du sollst sie in ihm /dem Brei] gut kochen lassen. Tu weißen Ingwer 
hinein und verrühre ihn gut und du sollst auch Zucker hineintun. Wenn er 
zu dick werden will, gieße Romaneyer Wein dazu und serviere ihn kalt. 
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[43] Von roter geislitz [6”] 


[N]im ein % talentum weinper, die solt du mit der geislitz durch??? slahen 
und % talenıum hönig. Und löz sie sied durch ein ander. Gwurtz’3 tue 


daran: pheffer und saffran. Wann sie nun gesoten ist, so geus auf und lözz 
kalt werden. Versaltz nicht. 


[44] Ein grobe geyslitz 


[N lim geislitz und slach die durch’”? ein tüch. Laß wol sied, das recht dunn 
werden. So geuß auf ein schussel und laß kalt werden und tue die haut 
darab und gib es mit wein oder mit kalter milch, wie du wild. Und gib es 


hin. 


[45] Zu gewrichten in der vasten 


[N]im mandel und hakch den chlain und verb den halb mit saffran. Das leg 
besunder in ain schüssel. Nim weinper, wol erlesen, und well die, daz sie 
simbel werden und leg die besunder in??® die schussel. Zu disen nym aller 
visch rogen, den der perbem rogen nicht, und die in einen morßer mit ei- 
nem wenigen weissn melblen, das ez werd als ain straubem taig. Und ferb 
das und geuz auf die fladen und pach es in einem öffen. 


[46] Ein müs von chreubssen 


[N Jim chrebsn und sneid daz pöz von den augen do von und stöz daz ander 
in einem mörßer und zereib daz mit einer milch durch”?! ein sib und reib 
einer semeln dortzue und slach ayr totern darein und slach daz durch”? 
einander und mach ain mues daraus in einer phann, daz wirt rot.” 


727 Siehe Fußnote 622. 

728 In der HS gw-urtz abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

729 Siehe Fußnote 622. 

730 Zwischen in und schussel steht das getilgte Wort ain, darüber steht das Wort die. 
731 Siehe Fußnote 622. 

732 Siehe Fußnote 622. 

733 Siehe Fußnote 659. 
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[43] Von rotem Brei [6] 


Nimm ein halbes Pfund Rosinen, die sollst du mit dem Brei durchpassieren 
und [nimm] ein halbes Pfund Honig. Und lasse alles miteinander sieden. 
Tu /folgende] Gewürze dazu: Pfeffer und Safran. Wenn er /der Brei] nun 
[fertig] gekocht ist, so gieße ihn auf und lasse ihn kalt werden. Versalze ihn 


nicht. 


[44] Ein gewöhnlicher”?* Brei 


Nimm Brei und schlage ihn durch ein Tuch. Lasse ihn gut kochen, damit er 
recht dünn wird. Dann gieße ihn in eine Schüssel und lasse ihn kalt werden 
und tu die Haut herunter und serviere ihn mit Wein oder wenn du willst 
mit kalter Milch und serviere ihn. 


[45] Von Gerichten in der Fastenzeit 


Nimm Mandeln und hacke sie klein und färbe sie mit Safran. Lege sie extra 
in eine Schüssel. Nimm gut ausgelesene Rosinen und lasse sie aufkochen, 
damit sie rund werden, und lege sie extra in eine Schüssel. Gib Rogen von 
beliebigen Fischen dazu, nur nicht von Barben.??® Und /zerstoße] ihn in 
einem Mörser mit ein wenig weißem Mehl, damit er die Konsistenz eines 
Straubenteiges erreicht. Und färbe ihn und gieße ihn auf die Fladen und 
backe diese in einem Ofen. 


[46] Ein Krebsmus 


Nimm Krebse und schneide ihnen die Augenantennen ab und zerstoße 
den Rest in einem Mörser und reibe ihn mit Milch durch ein Sieb und reibe 
eine Semmel dazu und schlage Eierdotter hinein und vermische es mitein- 
ander und mache in einer Pfanne ein Mus daraus, das wird rot. 


734 Das Wort grob ist vermutlich eine Verschreibung für gra. Das gleichlautende RezeptM100 
trägt die Überschrift „Ein grauer Brei“. Dies würde auch besser zur Rezeptabfolge roter 
und schwarzer Brei passen. 

735 Der Rogen der Barbe (lat. barbus barbus) ist giftig und ruft Übelkeit und Brechdurchfall 


hervor. 
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[47] Von chreubssen zegel 


[Du solt nemen chreubs und seud die und schell in die zegel. Wann sy 
gesoten sein, so leg sew in eın rend’?® und geus daran gwürtz und esseich,?? 


[48] Aber ein anders von chreubssen [7] 
[NJim kreubs und sied die und schell die hells schön und tue daz unsauber 


davon. Stöß die schalen und nym zwo snieten prat und pes und mach sie 
darunder’®, Slach ez durch”?? mit guetem wein und tempries’*° mit gwürtz 
und tue die hels darein und lazz erwallen und gib es hin und schell die 
scheren und bestekchs domit. 


[49] Von allerlay ayern in der vasten 


[NJim 2 Iıbra mandel und stöz in klain, reib in mit zuker ab und tue ein 
wenig wasßer daran, so bleibt er weiß. Und torfftz in nicht sied lassen und 
sol zu massen dikch sein. So macht du die ayr dovon machen: Und nym des 
mandel ain tail und mach in röt mit saffran, daz er sey’*! als ein tutter und 
mach aus dem roten als vil tutern, als vil du wild, als gröz als die tutter. 
Und nym ein klain weis tüch und mach ein lüg, do leg daz tuterlein ein und 
daz weiß daruber, daz es sey gestalt alz ein ay. Darnach als vil als auf ein 
essen. Und % weinper wasch schon und reibz klain und nym ein scheibem 
von einer semeln, die pruck darein und mit einem sussen wein durch slahen 
und ain pheffer machen und mit zuker. Daz haist ayr in dem pheffer.’”? 


[350] Ein anders essen von ayern 


[N Jim der wenigen ayr in ein klaines reidlen und mach halbe ayr und leg 
die darein, wie vil du wilt. Und nym dann ain vierdung zuker, den leg in 
ein phann. Wann der ze ergangen’* ist, so solt du in giessen an die ayr. Daz 
stet als auf einem smaltz. Und nym der weissen ayr, milch und mach len ayr 
tikch und leg zuker fur saltz dar in. 


736 Soll wohlreindl heißen. 

737 Siehe Fußnote 659. 

738 Inder HS dar-under abgeteilt. (mit Abteilungsstrich) 

739 Siehe Fußnote 622. 

740 Soll wohltemperier heißen. 

741 Über dem y von sey stehen zwei Punkte, die aber keine Funktion erfüllen. 
742 Siehe Fußnote 659. 

743 Soll wohlzergangen heißen. 
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[47] Von Krebsschwänzen 


Du sollst Krebse nehmen und koche sie und schäle ihnen die Schwänze ab. 
Wenn sie gekocht sind, dann lege sie in einen Topf und gieße Gewürze und 


Essig dazu. 


[48] Ein weiteres [Gericht] aus Krebsen [7] 


Nimm Krebse und siede sie und schäle ihnen die Hälse und entferne alles 
Unsaubere. Zerstoße den Panzer und nimm zwei Schnitten Brot und bähe 
es und mische es darunter. Passiere es mit gutem Wein durch und vermi- 
sche es mit Gewürzen und tue die Hälse hinein und lasse sie aufwallen und 
serviere sie. Und schäle die Scheren und bestecke sie damit. 


[49] Von allerlei Eiern in der Fastenzeit 


Nimm zwei Pfund Mandeln und stoße sie klein und verreibe sie mit Zucker 
und gib ein wenig Wasser dazu, so bleiben sie weiß. Und du darfst sie nicht 
sieden lassen und sie sollen mäßig dick sein. So kannst du Eier daraus ma- 
chen: Nimm einen Teil Mandeln und mache sie mit Safran rot und /forme 
sie so,] daß sie aussehen wie ein Dotter. Und mache aus der roten /Masse]so 
viele Dotter, die auch die Größe von Dottern haben, wie du willst. Und 
nimm ein kleines weißes Tuch und mache ein Loch hinein und lege das Dot- 
ter hinein und gib das Weiße herum, damit es die Form eines Eies erlangt.’** 
[Mache] so viele, wie du für ein Essen brauchst. Und wasche ein Pfund 
Weintrauben und reibe sie klein und nımm eine Semmelscheibe und brocke 
sie hinein und schlage alles mit süßem Wein durch, und /du sollst] eine 
Pfeffersauce machen und mit Zucker/süßen]. Das heißt Eier in Pfeffersauce. 


[50] Ein anderes Essen aus Eiern 


Gib wenige Eier in einen kleinen Topf und stelle halbierte Eier her und 
lege so viele davon hinein, wie du willst. Und nimm dann ein Viertelpfund 
Zucker und gib ihn in eine Pfanne. Wenn er zergangen ist, dann sollst du 
ihn auf die Eier gießen. Sie liegen darin wie in Schmalz. Und nimm weiße 
Eier [und] Milch und mache weiche Eier hart und gib Zucker start Salz 
dazu. 


744 Die Funktion des Tuches ist nicht ganz klar. Bleibt es zwischen „Dotter“ und „Eiweiß“, 
damit sich beides nicht vermischt? Wird um das „Eiweiß“ auch noch ein Tuch gewickelt 
und das „Ei“ wird damit gekocht? Wenn die Masse roh bleibt, wäre das Tuch gar nicht 
notwendig. 
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[51] Ein anders essen von ayern 


[M]Jach gantze ayr und stöz die an einen spis und mach sie swartz oder gel 
und vergiss des zukers nicht. 


[52] Ein hanif suppem [77] 


[I]Jtem von hanif mnes machstu ein gute suppem. Die sol man mit wein 
durch’”® slahen, do wirt ein guete suppen. Und gepetes’* prot und solt ha- 


ben ein aphel und ain zwival, den hakch klain und swaitz in in dem öllrain 
und tue daz dar ein.’*’ 


[53] Ein magen kes 


[N]im den magen und stöz den klain. Und solt in rain waschen und send in 
und nym den schotten oben ab und in ein reindel mit öl. Nym zwen öphel 
und sneid sy nach der leng, röst in einem öl und sew dar auf davon. So sol 
man inz milch’* innen machen und mit tzuker. 


[54] Ein hanif schotten 


[NJim rohen hanif und stöz den klain und wasch in und seich in durch’” 
ein tüch zu tzwein mölen so wirt er rain und send in dann ab und nym den 
schotten davon. Du solt haben ein reindlein, do sol öl inn sein und tue dann 
schotten darin und nym 4 öphel oder 5 und sneid die langkch und klain und 


prenn die in dem öl und tue daz auf den schotten in die rein und zuker 
daran = 


[55] Ein geprotenes mues 


[N Jim eytelich ayr und als vil smaltz und das setz, das es nicht zu ee 
und tue es in ein phann und pratz. Das wird ein geprotenes mnes. 


745 Siehe Fußnote 622. 

746 Das zweite e in gepetes ist umgelauter. 

747 Die Zeile endet mit einer Verzierung in Form der Zahl acht. 
748 Zwischen milch und innen steht ein geuilgtes nemen. 

749 Siehe Fußnote 622. 

750 Siehe Fußnote 659. 

751 Ein Teil des Rezeptes fehlt offensichtlich. 
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[51] Ein anderes Essen aus Eiern 


Koche ganze Eier und stoße sie an einen Spieß und mache sie schwarz oder 
gelb und vergiß den Zucker nicht. 


[52] Eine Hanfsuppe [7°] 


Ebenso kannst du aus Hanfmus eine gute Suppe machen. Diese soll man 
mit Wein durchschlagen, so wird es eine gute Suppe. Und du sollst gebähtes 
Brot und einen Apfel und eine Zwiebel haben, die hacke klein und röste sie 
in dem Öl und tu sie dazu. 


[53] Ein Mohnkäse 


Nimm den Mohn und stoße ihn klein. Und /du} sollst ihn gut waschen und 
koche ihn und schöpfe die topfenartige Masse ab und gib sie in einen Topf 
mit Öl. Nimm zwei Äpfel und schneide sie längs und röste sie in Öl und 
bestreue/den Käse]damit. Man soll ihn in Milch und mit Zucker zubereiten. 


[54] Ein Hanftopfen 


Nimm rohen Hanf und stoße ihn klein und wasche ihn und seihe ihn zwei- 
mal durch ein Tuch, so wird er sauber, und koche ihn dann und nimm die 
topfenartige Masse heraus. Du sollst einen kleinen Topf haben, in dem Öl 
sein soll und gib dann die topfenartige Masse hinein und nimm vier oder 
fünf Äpfel und schneide sie klein und röste sie in dem Öl und gib sie auf 
den TIopfen im Topf und /streue] Zucker hinauf. 


[55] Ein gebratenes Mus 


Nimm einige Eier und gleich viel Schmalz und stelle es, daß es nicht zu 


[..-7°? wird und gib es in eine Pfanne und brate es. Das wird ein gebratenes 
Mus. 


752 Ein Teil des Rezeptes fehlt offensichtlich. 
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[56] Ein hanif mues 


[NJim gesoten hanif und stöz den klain und nym semelen prot und slach 
den hanif und das prot durchein schön tüch und daz mach mit gwurtz ab.’ 


[57] Chrews arbeiß’°* [8] 


[N]im schon gesoten trukchen arbais, die nicht zu waich sein und stöz sie 
dann klain in einem mörßer und mach die milch davon und seich sie durch’ 
ein tüch in ein phann und reib ein wenig weiss prat dar under, ee ez wall 
auf ein sib oder auf ein tuch. So seich das wasßer davon, das wirt gut ziger, 
die richt an als ein pon prein und bestekch sie mit mandel chernen. Nim den 


selbem ziger und leg in das mertail in ein schussel und geus mandel milch 
dar an.’ 


[58] Ein gmüß von ayern 


[N lim 32 ayr, seud sie hert. Daz weiß nym dovon, daz hakch klain und stöz 
den raın und ein fein semelmel nym dartzue, daz solt du durch”?’ ein tüch 
slahen und zuker und wenig saltz tue daran. Die tuttern solt du besunder 
stözzen. Und nym ain wenig mel dartzue und saffran tue darein saffran 
darein’°® und tzuker. Und solt es durch”° ein tuch seihen und tzu yedem 
mues muestu haben ain tegel und yegleich sol drew löcher haben. Das weiß 
besonder in ain tegel und die tuttern auch besunder in ainen tegel. Nu müestu 
nu ein rechel haben zu ygleichem tegel, daz man ez damit durch’ reib”®' 
und daz solt du trrökchen, daz die wrmel als lang werden, als prait die 
schussel ist. Und tzeuch ain von der und ain zu der und mit dem her auf. 
Nu nym die waissen tegel und tzeuch chrewtz weis hin uber noch der leng 
und dorin nu das gelb streich hin uber und her uber undnym aber daz weiß 
und nach dem weissen das gelb. Dy weil du ychtz hast. 


753 Siehe Fußnote 659. 

754 In dem Rezept kommen keine Krebse vor. 

755 Siehe Fußnote 622. 

756 Siehe Fußnote 659. 

757 Siehe Fußnote 622. 

758 Die Worte saffran darein nach den Worten saffran tue darein sind vermutlich eine irrtüm- 
liche Verschreibung. 

759 Siehe Fußnote 622. 

760 Siehe Fußnote 622. 

761 Vermutlich verschrieben für treib. 
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[56] Ein Hanfmus 


Nimm gekochten Hanf und stoße ihn klein und nimm Weißbrot und schlage 
den Hanf und das Brot durch ein schönes Tuch und schmecke mit Gewür- 


zen ab. 


[57] Krebserbsen’® [8] 


Nimm gut gekochte trockene Erbsen, die nicht zu weich sind, und stoße 
sie dann in einem Mörser klein und schütte die Flüssigkeit weg und seihe 
sie durch ein Tuch in eine Pfanne und reibe ein wenig Weißbrot darunter 
und /schätte sie,] ehe sie [die Masse] aufkocht, auf ein Sieb oder auf ein 
Tuch. Dann seihe das Wasser ab, das wird ein guter Topfen. Richte sie an 
wie Bohnenbrei und bestecke sie mit Mandelkernen. Nimm von diesem 
Topfen und lege den größeren Teil in eine Schüssel und gieße Mandelmilch 
darüber. 


[58] Ein Mus aus Eiern 


Nimm 32 Eier, koche sie hart. Nimm das Eiweiß, hacke es klein und zerstoße 
es gut und gib feines Weizenmehl dazu. Das sollst du durch ein Tuch schla- 
gen und tu Zucker und ein wenig Salz dazu. Die Dotter sollst du extra 
zerstoßen. Und gib ein wenig Mehl dazu und gib Safran und Zucker dazu. 
Du sollst es durch ein Tuch seihen und du brauchst für jedes Mus einen 
Tiegel und jeder soll drei Löcher haben. /Gib] das Eiweiß extra in einen 
Tiegel und die Dotter auch extra in einen Tiegel. Nun brauchst du für je- 
den Tiegel einen Rechen, damit man es /das Mus] damit durchrreiben kann, 
und das sollst du durchdrücken, damit die /Teig/würmer so lang werden, 
wie die Schüssel breit ist. Nun flechte die „Würmer“. 


762 Diese Überschrift ist mißverständlich. In dem Rezept kommen keine Krebse vor. 
763 Inder HS steht eine gewundene Erklärung, wie man mit den „ leigwürmern“ zu verfahren 
har. Ich interpretiere die Prozedur als das Flechten der einzelnen Teigstränge. 
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[59] Ein küchel müs 


[N]im gute süsse milch, die solt du walln lassen und solı ayr auf slahen und 
geus sie doran und mach es ab mit guetem gewürtz und mit saffran. Daz sol 
er durch’** ein tuch slahen und saltz das zu massen. Und das solt du tün in 
die milch die ayr. Und solt es sied lassen und ain raines smaltz daran. 


[60] Ein gepratne’® [8°] 


[N]im ein suesse milch und 50°° ayr slach daran durch ein tüch, wenn das 
welt und dy milch welt, so geus das daran. Und rür die milch umb in dem 
hafen, das die ayr dy milch begreifen. Wann sy dikch wil werden, so solt du 
haben ein tüch, daz rain sey und wann sy nu wellent, daz dy ayr zusamen 
wallent, so geus es auf das tuch. So magstu die milch wol gepraten. Und 


geus auf das tüch und laß kalt werden, so sneidest du sye, wann du wild, 
wie du wild.’ 


[61] Aber ein anders gmüs das swartz 


[N]im kalbes swais. Mach tu das nicht gehaben dartzue, so nym huner swais 
von jungen hunern und laß den in wein sied und nym ein gesotne henn und 
hakch die und ein halbe semel und leg daz in den siedund swais und lass 
wallen. Und wann es erwellt, so mach ez ab mit hönig, das es nicht zu sueß 
noch zu saur sey und bespreng das mit gestossen negellein und ingwer und 
tzuker und gib es hin.’®® 


[62] Aber ein anders gemüs 


[N]im ein lıbra mandel und stöz die klain und nym ein gesotne henn und 
stöz die klain und nym ein’‘ pretiges kalbvleisch und hakch das mit der 
hennen klain und loß sie sied in der milch. Und die milch als mit einander 
in dem hefn. Laß das zurecht sied. Versaltz es nicht. 


764 Siehe Fußnote 622. 

765 Hier fehlt das Wort milch. 

766 Das Zahlzeichen wurde zunächst ausgelassen. Es steht ober der ersten Zeile. Die Stelle, an 
der es zu stehen har, ist mit einem Auslassungszeichen gekennzeichnet. ; 

767 Die Zeile endet mit einem Schlußzeichen in Kreuzesform und mit einem Unendlichkeits- 
zeichen. 

768 Die Zeile endet mit einem Unendlichkeitszeichen. . F 

769 Das Wort ein wurde zunächst ausgelassen. Es steht mit einem Auslassungszeichen über 
den Wörtern zym und pretiges. 
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[59] Ein Kuchenmus 


Nimm gute, süße Milch. Die sollst du aufwallen lassen und sollst Eier auf- 
schlagen und gieße sie dazu und schmecke sie mit guten Gewürzen und 
mit Safran ab. Das soll er /der Koch] durch ein Tuch schlagen und salze es 
mäßig. Und du sollst die Eier in die Milch geben. Und /du] sollst es sieden 
lassen und /gib] reines Schmalz dazu. 


[60] Eine gebratene /Milch] [8°] 


Nimm süße Milch und schlage 50 Eier durch ein Tuch dazu, wenn sie auf- 
wallt. Und rühre die Milch in dem Gefäß um, sodaß die Eier die Milch 
aufnehmen. Wenn sie dick werden will, dann sollst du ein reines Tuch neh- 
men, und wenn sie nun aufwallt, sodaß die Eier stocken, dann gieße sie auf 
das Tuch. So kannst du wohl Milch braten. Und gieße sie auf das Tuch und 
lasse sie kalt werden, dann kannst du sie schneiden, wann du willst /und] 
wie du willst. 


[61] Von einem weiteren Mus, das schwarz ist 


Nimm Kalbsblut. Kannst du es nicht bekommen, so nimm Hühnerblut 
von jungen Hühnern und lasse den Wein sieden und nimm eine gekochte 
Henne und hacke sie und eine halbe Semmel [klein] und lege das in das 
siedende Blut und lasse es aufwallen. Und wenn es aufwallt, so schmecke 
es mit Honig so ab, daß es weder zu süß noch zu sauer ist, und bestreue es 
mit zerstoßenen Gewürznelken und Ingwer und Zucker und serviere es. 


[62] Von einem anderen Mus 


Nimm ein Pfund Mandeln und stoße sie klein und nimm eine gekochte 
Henne und stoße sie klein und nimm ein abgehangenes Kalbfleisch und 
hacke das mit der Henne klein und lasse sie in der Milch sieden. Und lasse 
alles miteinander mit der Milch in einem Gefäß sieden. Versalze es nicht. 
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[63] Ein müs von holder in der vasın 


[N]im holder plüd’’° und laß den sied in wasßer und nym ein libra mandel 
und stöz den klain und slach den mandel durch und laß sied. Uumerduz?”! 


tü daran, so wird er dikch und tzuker tue daran, so wirt er sueß. Versaltz 
nicht. 


[64] Ein anders gmüs 


[N]im ain % lıbra mandel und ain firdung reis, den solt du absieden und 
erklaub in schon und geus dye milch daran. Nym 277? libra reis, den sol er 
schon waschen und [9] verseud es nicht und flöz es mit einem leffel und tue 
es auf ein weiß tüch und tue zu halben darvon und reib in schön und tne 
darein ein tzuker und ein wenig saltz und slach es in die schussel und mach 
in slecht, das er einem kese geleich sey und geus ein süzze milch daran und 
bestekch es mit den mandel chern und gib es hin.’”? 


[65] Ein kes von mahen 


[N]Jim mahen und mach den zu milch, daz ir genüg sey zu einem essn und 
nim ain lot hausn plotter und send sy, daz zerrge in einem wasßer. Do slach 
es mit durch’’*. Wann du es nu durch’”® geslagen hast, so sol die milch als 
dikch seinn als die mandel milch. Geus die milch an die hausen platter und 
ruers durch?’® ein ander und tue ainn zuker daran und versaltz nicht. Und 
sol sueß sein. Nu geus in in ein schüssel, die nicht zu weit sey, als ein kese 
naph. Wann es nu kalt ward ist, so wirt??? sy hert. So tue den kese auf ein 
andre schissel und bestekch den kese mit nus kernen. Und wil du gerne, so 
sneid in zu 4 stuckchn und mach ein suezze mandel milch oder ein nus 
milch dortzue und gib es hin. 


770 Über dem u von plüt steht eine. Dies ist hier mit ä wiedergegeben. 

771 Wohl verschrieben fürumerdum. 

772 Hier steht die arabische Ziffer 2 anstatt der sonst üblichen römischen Zıffern. 
773 Siehe Fußnote 659. 

774 Siehe Fußnote 622. 

775 Siehe Fußnote 622. 

776 Siehe Fußnote 622. 

777 Über wirt steht ein Abbreviarurstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 


284 


[63] Ein Holundermus in der Fastenzeit 


Nimm Holunderblüten und lasse sie in Wasser sieden, und nımm ein Pfund 
Mandeln und stoße sie klein und schlage die Mandeln durch und lasse sie 
sieden und gib Kraftmehl dazu, so werden sie dick, und tu Zucker dazu, so 
werden sie süß. Versalze sie nicht. 


[64] Ein anderes Mus 


Nimm ein halbes Pfund Mandeln und ein Viertelpfund Reis, den sollst du 
sieden und verlese ihn gut und gieße die Milch dazu. Nimm zwei Pfund 
Reis, den soll er /der Koch] gut waschen und lasse ihn /9 nicht verkochen 
und spüle ihn mit Hilfe eines Löffels ab und gib ihn auf ein weißes Tuch. 
Nimm die Hälfte weg und reibe ihn gut und gib Zucker und ein wenig Salz 
dazu und gib ihn in eine Schüssel und forme ihn so, daß er einem Käse 
gleicht, und gieße eine süße Milch dazu und bestecke ihn mit Mandel- 
kernen und serviere ihn. 


[65] Ein Käse aus Mohn 


Nimm Mohn und mache soviel Milch daraus, daß es genug für ein Essen 
ist, und nimm ein Lot Hausenblase und siede sie, sodaß sie im Wasser zer- 
geht. Schlage sie /die Milch] damit durch. Wenn du sie nun durchgeschla- 
gen hast, dann soll die Milch so dick sein wie Mandelmilch. Gieße die 
Milch zur Hausenblase und verrühre beides miteinander und tu Zucker 
dazu und versalze sie nicht. Und /sie) soll süß sein. Nun gieße sie in eine 
nicht zu weite Schüssel, wie beispielsweise in einen Käsenapf. Wenn sie 
nun kalt geworden ist, dann wird sie hart. Dann gib den Käse in eine ande- 
re Schüssel und bestecke den Käse mit Nußkernen. Wenn du willst, schneide 
ihn in vier Stücke und mache eine süße Mandelmilch oder eine Nußmilch 
dazu und serviere ihn. 


285 


/66] Ein anderer kese von hanif 


[N]im hanif, der roch sey und stöz den und slach in 2 oder 3 durch mit 
gesotem wasßer und nym ein lot?’ hausn ploter dortzue und Y mandel zu 


einer suessen milch. So maches du wol ein hanif kes und bestekch in wo mit 
du wild und versaltz in nicht. 


[67] Ein kese von nussen 


[N}im nuß und schell die gar schon und stöß die klain und seud ein lad 
hausen plotter und nym das gesotene wasßer und slach es domit durch’? 
und’®° mach die milch suess mit zuker und laß nicht sied und tue sye in ein 
kesenaph und laß sie ercholten. Mach ein dünne süzze milch dortzue. Sneid 
in oder laß in’®! gantz und versaltz nicht. Also maches du allerlay kese. 


[68] Ein suppen von nussen 


[N]im nußen und mach daraus ain milch und send sye. Wann du wild, so 
sneid prot darein, als du ainer mandel milch tnest. Dasselb tuest du von 
mahn auch wol’? 


[69] Ein prein von pon [9] 


[N]im die pon und mach die schön in kaltgüsssen und setz sie zu in eyn 
schon hafen und löz sie truken sied, doz sie nicht waich werden. Und nym 
ein rain scheffel und reib sie untz du sye wilt anrichten, so beleibem sy 
weiß. Und mach ein milch dortzue, wechlicher lay du gehaben macht, daz 
sye suez sey. Die du daran und gib sie hin.’® 


[70] Ein pon müs 


[N Jim die ubring geribem pon. Nym ein arbeiss prue und tue die pon darin 
und geus ein öl darin und mach es dikch. Daz gib hayß hin. Das ıst ein 
mues. Und versaltz nicht. 


778 Über lot steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 

779 Siehe Fußnote 622. ‚ 
780 Zwischen durch und und steht ein Wort, das durch einen Tintenfleck unleserlich ist. 
781 Zwischen in und gantz steht das getilgte Wort kalı. 

782 Siehe Fußnote 659. 

783 Siehe Fußnote 659. 
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[66] Ein weiterer Käse aus Hanf 


Nimm rohen Hanf und zerstoße ihn und schlage ihn zwei- oder dreimal 
mit gekochtem Wasser durch und gib ein Lot Hausenblase dazu und /g:b) 
1% [Pfund] Mandeln in eine süße Milch. So machst du einen Hanfkäse. Und 
bestecke ihn gut mit was immer du willst und versalze ihn nicht. 


[67] Ein Nußkäse 


Nimm Nüsse und schäle sie und stoße sie klein und siede ein Lot Hausen- 
blase und nimm das gekochte Wasser und schlage sie /die Nüsse] damit 
durch und mache die Milch mit Zucker süß und lasse sie nicht sieden und 
gib sie in einen Käsenapf und lasse sie kalt werden. Mache eine dünne süße 
Milch dazu. Schneide ihn /den Käse] oder lasse ihn ganz und versalze ihn 
nicht. Auf diese Weise kannst du allerlei Käsearten machen. 


[68] Eine Suppe aus Nüssen 


Nimm Nüsse und mache Milch daraus und koche sie. Wenn du willst, so 
schneide Brot hinein, wie du es bei einer Mandelmilch machst. Dasselbe 
kannst du auch aus Mohn machen. 


[69] Ein Brei aus Bohnen 27 


Nimm Bohnen und mache sie in Lauge schön. Und stelle sie in einem schö- 
nen Gefäß zu und erwärme sie ohne Wasser, damit sie nicht weich werden. 
Nimm ein sauberes hölzernes Gefäß und reibe sie. Sie bleiben so weiß, bis 
du sie anrichten willst. Und mache welcherlei Milch du willst dazu, sie soll 
nur süß sein. Tu sie dazu und serviere sie. 


[70] Ein Bohnenmus 


Nimm die übriggebliebenen Bohnen. Nimm eine Erbsenbrühe und tu die 
Bohnen hinein und gieße Öl hinein und mache sie dick. Das serviere heiß. 
Das ist ein Mus. Und versalze es nicht. 
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[71] Ein anderes gmüs von arbeissn 


[N]im arbeis und reib schon. Do mach du gemues von, wie du wild, warme 
oder kalt. Geus sie auf ein schussel und wenn sew gesawt seyn, so sneid 


mitten da durch’®* tzwir und nym daz mittel heraus und geus ein senif 
darin. 


[72] Ein anderes essen von arbaissn 


[NJim arbeiß und seud sie hintz daz sy dy pelg lassen. Reib sie klain und 
geus’” daran, das sy nicht zu dünn werden. Nym dann ein reis, der wol 
gewelt sey, den leg mitten darin und gib ez hin. 


[73] Ein behamysch arbaissn 


[N}im güt arbaiss und erchlaub sy schöne und mach sy schon mit einem 
kaltgüß. Nym die arbaiss und seud sy schön trukchen. Wann sy gesoten 
seynn, nu mues du haben ein gütz gesoten sweinen vleisch und muest haben 
gut gruppem. Ob du der nicht hast, so nym ein schöne gersten, die sol 
trukchen gesoten sein. Nu nym ein hültzenen leffel und zeuch dy arbaiss in 
dem hefen, daz sy weiß werden. Mach [10'] sie dunn mit der sweinen prue 
und saltz sie nicht untz due sie wilt anrichten. Nym das sweinen vleisch und 
sneid daz nach der leng und prewne ez schon in einer phann. Wann du an 
wild richten, so nym die gersten, die sol nicht gesaltzen sein und richt sie 
trukchen auf die schussel an. Nu nym daz sweinen vleisch und leg es obem 
auf die gersten’®®. Nu sulen arbais’®’ auch warme sein. Die richt an auf ain 
schussel.’®® Die sullen nicht dikch sein. Also gib es mitein ander hin für ein 
essen. 


[74] Mer ein essen von arbaissen 


[S]o nym derselben arbaiß und nym ain lauttern gesoten spekch und sneid 
in würffelat und mach in prawn in einer phann und tue in auf die arbaiß 
und gib es hin. 


784 Siehe Fußnote 622. 

785 Hier fehlı die Bezeichnung einer Flüssigkeit, z.B. Wasser. 

786 In der HS ger-sten abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

787 Dasa vonarbais wird mit dem griechischen Buchstaben a geschrieben. 
788 Inder HSsch-ussel abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
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[71] Ein anderes Mus aus Erbsen 


Nimm Erbsen und reibe /sie] schön. Mache ein Mus daraus, wie du willst, 
warm oder kalt. Gieße es in eine Schüssel und wenn sie gesotten sind, so 
schneide sie zweimal in der Mitte durch und nimm das Mittelstück heraus 
und gieße Senf hinein. 


[72] Ein anderes Essen aus Erbsen 


Nimm Erbsen und koche sie so lange, bis sich ihre Haut ablöst. Reibe sie 
klein und gieße [wenig Wasser] dazu, damit sie nicht zu dünn werden. Nimm 
dann gut gekochten Reis, lege ihn in die Mitte hinein und serviere [ihn]. 


[73] Böhmische Erbsen 


Nimm gute Erbsen und klaube sie schön aus und mache sie mit Lauge 
schön. Nimm die Erbsen und koche sie so lange, bis sie trocken werden. 
Wenn sie dann gekocht sind, brauchst du ein gekochtes Schweinefleisch 
und /Weizen] Graupen. Wenn du keine hast, dann nımm Gerste, die so 
lange gekocht wurde, bis sie trocken geworden ist. Nun nimm einen höl- 
zernen Löffel und rühre sie so lange, bis sie weiß werden. Mache /10”] sie 
mit Schweinsbrühe dünn und salze sie nicht, bis du sie anrichten willst. 
Nimm das Schweinefleisch und schneide es längs und bräune es schön in 
einer Pfanne. Wenn du anrichten willst, so nimm die ungesalzene Gerste 
und richte sie in der Schüssel trocken an. Dann nimm das Schweinefleisch 
und lege es oben auf die Gerste. Nun sollten die Erbsen auch warm sein. 
Die richte in einer Schüssel an. Sie sollen nicht /zu/ dick sein. Also serviere 
es miteinander als ein Essen. 


[74] Ein weiteres Essen aus Erbsen 


Nimm dieselben Erbsen und nimm guten gekochten Speck und schneide 
ihn würfelig und mache ihn in einer Pfanne braun und gib ihn auf die Erb- 
sen und serviere sie. 
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[75] Ein weiss gmüs von nussen 


[N Jim nus und stöß und stöz?®? die und reib sie klain, daz du irnicht durfest 
durch”” slahen und mach ein dicke milch dovon und ain semel tu daran, so 


wirt sy dikch. Und mach sy kalt oder warme, wie du wild und mach sy sueß 
mit tzucker. 


[76] Ein tutter müs 


[N]im 60 bert tutter, tue die in ainn reib scherbem, zeuch dy ab mit gütem 


wein. Ein weissen ingwer tue dar tzue und wenigs zuker. Mach es warme. 
Versaltz nicht nicht”?! und gib es hin.’” 


[77] Ein praun gmüs 


[N]im ein hbra weinper und 1 libra veigen und 20 veglspiren. Die schel 
schon und sneid sie, das man sew prennen müg in smaltz oder in öl und 
mach sy trukchen mit melb und tue es in ain phann mit haissem smaltz oder 
mit öl. Wann sew nu praun sein, so zeuch sy heraus und laß sy kalt werden. 
Wenn es nu kalt wirt, so trukch es zu sam, so get das öl daraus und bakch es 
klain und veigen dömt’” hakch daz sy klain werden, dy veigen. Die veigen 
sullen wol geswelt sein und die weinper. Swartz schone und reib sy durch’”* 
ein ander und reib ez und nym dann ein guten wechlischen [10°] wein oder 
rumanie oder raiviol oder malmasie und tue gut gwürtz darran. Nu nym 
hönig und’” das in ain schön chessel. Daz honig sol hais sein, so sol er das 
darin tun und rür daz wol, das er dikch werde. Tue es dann auf ein kar, oder 
was du hast. Wann du an wild richten, so sneid taile cheren”” würfelar”””. 
Mügst du der taile cheren nicht gehabem, so tue gantze negellein an das 
mües. Sneid die teile cheren’?® nach der lenge und bestekch es domit. 


789 Das zweite und stöz ist wohl eine irrtümliche Verdoppelung. 

790 Siehe Fußnote 622. 

791 Das zweitenicht ist wohl eine irrtümliche Verdoppelung. 

792 Siehe Fußnote 659. 

793 Soll wohldamit heißen. 

794 Siehe Fußnote 622. 

795 Hier fehlt wohl das Wort gib. 

796 Bei teile cheren handelt es sich um ein Hapaxlegomenon, das vermutlich für ein Gewürz 
steht. 

797 In der HS wür-felat abgeteilt. (mit Abteilungsstrichen) 

798 Hapaxlegomenon. 
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[75] Ein weißes Mus aus Nüssen 


Nimm Nüsse und zerstoße sie und reibe sie so klein, daß du sie nicht durch- 
passieren mußt, und mache eine dicke Milch daraus und gib Weizenmehl 
dazu, so wird sie dick. Und serviere sie kalt oder warm, wie du willst, und 
mache sie mit Zucker süß. 


[76] Ein Dottermus 


Nimm 60 harte Eidotter, gib sie in eine Reibschale und verrühre sie mit 
gutem Wein. Tu weißen Ingwer und ein wenig Zucker dazu. Mach sie warm. 
Versalze /sie] nicht und serviere sie. 


[77] Ein braunes Mus 


Nimm ein Pfund Rosinen und ein Pfund Feigen und 20 Vogelbirnen. Schä- 
le sie gut und schneide sie /klein], sodaß man sie in Schmalz oder Öl rösten 
kann, und mache sie mit Mehl trocken und gib sie in eine Pfanne mit hei- 
ßem Schmalz oder mit Öl. Wenn sie nun braun sind, dann gib sie heraus 
und lasse sie kalt werden. Wenn sie nun kalt werden, so drücke sie aus, so 
geht das Öl heraus, und hacke sie und die Feigen klein. Die Feigen und die 
Rosinen sollen aufgequollen sein’”. Schwärze sie gut und reibe sie mitein- 
ander /klein] und nimm dann einen guten welschen /10”] Wein oder süßen 
Wein der Sorten Rumenier, Raiviol oder Malmasier und tu gute Gewürze 
dazu. Nun nimm Honig gib ihn in einen schönen Kessel. Der Honig soll 
heiß sein, dann soll er [der Koch] das [andere] hinein tun und gut verrüh- 
ren, damit es dick wird. Gib es dann in einen Bottich oder /in ein anderes 
Gefäß], das du besitzt. Wenn du anrichten willst, dann schneide Teilkerne3® 
würfelig. Hast du keine Teilkerne, dann gib ganze Gewürznelken in das 
Mus. Schneide die Teilkerne längs und bestecke es damit. 


799 Das geschieht durch das Einlegen in Wasser. 
800 Bei teile cheren, hier mit Teilkernen übersetzt, handelt es sich um ein Hapaxlegomenon, 
das vermutlich für ein Gewürz steht. 


291 


[78] Ein müs von pieren 


[NJım ein trukchen schön hafen und tue piern darin. Die stingel und die 
plum tue davon. Der hafen sol nicht smaltzig sein. Und leg dy pieren dorin 
und verspetl®®! den hafen wol, daz sew nicht heraus vallen. Du solt haben 
ein hafn mit wasßer, der sied und sewtz dy pieren oben auf den hafen mit 
dem wasßer, das do seud, so praten die in dem dunst. Wann sy waich seinn, 
so tue sew her ab. Lass kalt werden und stöss chlain und slachs durch?” ein 
tüch. Und solt haben ain hönig, do laß inn sied untz daz es praun werd. Du 
mach das mues praun geben. Wil du es gel haben, so tü saffran daran. Da 
mach du geben haiß oder kalt. Und wann du an richst, so strewe pulver 


darauf. Du magst von Inngewer, zuker, neglein dortzue®®. Das tue auch 
daran.®%* 


[79] Aber ein gmüs von rintvleisch 


[N Jim rintvleisch, es sey grün oder gedigen, das laß vorsied. Hakch es chlain. 
Du muest haben swais von hunern oder von ein lamp haben®®. So rür es als 
lang, bis es walt. Nym esseich und tue den swais daran und rür ez bis’® 
erwelt?”, Das gehackht vleisch tü daran, als vıl das es genüg sey. Ein prot 
reib darin und ein rein smaltz tue daran, so wirt es slecht von. Und ein 


wenig gwürtz tue daran, so smekcht es wol. Wan du richtest an, so strew ain 
pulver daran.®® 


[80] Ein müs von petersil wurtzen 


[N Jim petersil wurtzen und seud die in ainem schön wasßer. Wann sy gesoten 
sein, so tü daz hertz davon, daz andere hakch klain. Und nym ein talentum 
mandel, do mach milch von. Do solt die würtzlen in tün und lass sied. Und 
wann es gesoten ist, so richtz an. Nym smaltz oder öl, das tue daran und laß 
dar inn sied, so wirt es slecht in der selbem weis.?” 


801 Soll wohlversperre heißen. 

802 Siehe Fußnote 622. 

803 Hier fehlt wohl das Verb geben. 

804 Die Zeile endet mit einem Schlußzeichen in Schachbrettform. 
805 Dieses zweite haben ist überflüssig. 

806 Hier fehlt wohl das Wort ez. 

807 In der HS er-welt abgeteilt. (ohne Abteilungsstriche) 

808 Siehe Fußnote 659. 

809 Siehe Fußnote 659. 
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[78] Ein Birnenmus 


Nimm eine schönes trockenes Gefäß und gib die Birnen hinein. Gib die 
Stengel und das Kerngehäuse weg. Das Gefäß soll nicht zu schmalzig sein. 
Lege die Birnen hinein und verschließe das Gefäß gut, damit die Birnen 
nicht herausfallen. Du brauchst einen Topf mit Wasser, und stelle die Bir- 
nen in dem Gefäß auf den Topf mit dem Wasser hinauf. Sobald es kocht, 
braten die Birnen im Dunst. Wenn sie weich sind, dann gib sie herunter. 
Lasse sie kalt werden und stoße sie klein und schlage sie durch ein Tuch. 
Und du brauchst Honig, darin lasse sie /die Birnen] sieden, bis sie braun 
werden. Du kannst das Mus braun servieren. Willst du es gelb haben, dann 
tu Safran dazu. Du kannst es heiß oder kalt servieren. Wenn du es anrich- 
test, dann streue /GewärzJpulver hinauf. Du kannst Ingwer, Zucker und 
Gewürznelken dazutun. Das gib auch dazu. 


[79] Ein weiteres Mus aus Rindfleisch 


Nimm Rindfleisch, das frisch oder geräuchert ist, und lasse es kochen. Hacke 
es [dann] klein. Du brauchst Hühner- oder Lammblut. Rühre es so lange, 
bis es aufwallt. Nimm Essig und gib das Blut dazu und rühre es, bis es 
aufwallt. Gib so viel gehacktes Fleisch dazu, bis es genug ist. Reibe ein 
Brot hinein und gib reines Schmalz dazu, so wird es glatt. Gib ein wenig 
Gewürz dazu, so wird es wohlschmeckend. Wenn du es anrichtest, dann 
streue /Gewärz]pulver hinauf. 


[80] Ein Mus aus Petersilienwurzeln 


Nimm Petersilienwurzeln und koche sie in Wasser. Wenn sie gekocht sind, 
dann schneide ihnen die innersten /verholzten] Teile heraus und hacke das 
andere klein. Und nimm ein Pfund Mandeln und mache eine/Mandeljmilch 
daraus. Du sollst die /Petersilien]wurzeln da hineintun und darin sieden 
lassen, so wird es [das Mus] glatt. 
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[81] In der selbem weis mach tu mit essen pissen auch machen®! 


[82] Ein gmüs von reis 


{0] 
[N]ım 1 libra reis zu ainem essen, den wasch rain und erchlaub in rain und 
solt in nicht versied lassen, das er wol geswelt sey.®!! Nu solt haben ein 
suzze chüe milch, die solt wallen lassen und leg den geswelten reis dorin 
und nym 24 tutter und zerslach sy wol. Wenn du an wild richtn, so tzeuch 
die tutter dadurch?!” das es dikch genüg werd und tue ein rain smaltz®'3 
oder ein puttern und siech das der reis icht versoten sey®*. 


[83] Ein gmus von grün wildpret 


[NJim ein stukch wilpretzs, das gesoten sey und hakch das klain. So müst 
haben ein rain swais. Hast du des nicht, so nym von huner swais, den lass 
lauffen in ain haissen wein, als vıl als auf ain essen. Tue das in ein hafen und 
rur es schon ab, das es wall. Das du hast gehakcht clain, das tue in ain 
smaltz und lös darin sied. Mach®'? es ab, das es nicht zu starkch sey®*. Ein 
güte strew tue darauf von innber, von zimey, von zuker, do sol er es mit 
bestrewen und gib es hin.®'’ 


[84] Allerlay gmüs von vleisch 


[N]im, 3? wenn du es weiß wild haben, so muest mandel milch daran ha- 
ben und weiss von ayern. Mach es sueß mit zuker und gib es hin. 


[85] Ein gmüs von vischen 


[N]im visch, welicherlay du wolst, die gesoten seinn, die hakch®” klain und 
tue sew in die mandel milch und seud sy rain, das es dikch werd. Richt es 
an. Versaltz nicht. Gib es hin. 


810 Eigentlich handelt es sich hier um kein Rezept, sondern nur um eine Überschrift, 

811 Über deme von sey stehen zwei Punkte, die aber keine Funktion erfüllen. 

812 Siehe Fußnote 622. 

813 Inder HS sm-altz abgeteilt 

814 Siehe Fußnote 659. 

815 Zwischen mach und es stehen die getilgten Worte ein gute strew. 

816 Über demy von sey stehen zwei Punkte, die aber keine Funktion erfüllen. 

817 Siehe Fußnote 659. . 

818 Dieses /Nim paßt nicht in die Satzkonstruktion. Es wurde gewohnheitsmäßig an diese 
Stelle gesetzt, und der Schreiber wußte es nicht geschickt einzubinden. 

819 Über dem bh von hakch steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
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[81] Auf dieselbe Weise kannst du es auch mit Essensresten machen. 


[82] Ein Mus aus Reis 11] 


Nimm ein Pfund Reis für ein Essen. Wasche ihn sauber, lese ihn aus. /Da] 
sollst ihn nicht verkochen lassen, /sondern] er soll gut aufgequollen sein. 
Nun brauchst du eine süße Kuhmilch, die sollst du aufwallen lassen, und 
lege den aufgequollenen Reis hinein und nimm 24 Dotter und schlage sie 
[gut]. Wenn du anrichten willst, dann mische die Dotter darunter, damit er 
[der Reis] dick wird, und gib reines Schmalz oder Butter dazu und achte 
darauf, daß der Reis nicht verkocht. 


[83] Ein Mus aus frischem Wildbret 


Nimm ein gekochtes Stück Wildbret und hacke es klein. Weiters mußt du 
reines /WildJblut haben. Hast du das nicht, so nimm Hühnerblut und las- 
se so viel in heißen Wein rinnen, wie du für ein Essen brauchst. Gib das 
in ein Gefäß und rühre es gut, bis es kocht. Gib das Kleingehackte in 
Schmalz und lasse es darin sieden. Würze es nicht zu stark. Bestreue es 
mit Ingwer, Zimt und Zucker. Damit soll er /der Koch] es bestreuen und 
serviere es. 


[84] Allerlei Muse aus Fleisch 

820Wenn du es weiß haben willst, dann brauchst du Mandelmilch und Ei- 
weiß. Süße es mit Zucker und serviere es. 

[85] Ein Mus aus Fischen 


Nimm beliebige gekochte Fische, hacke sie klein und tu sie in die Mandel- 
milch und koche sie so lange, bis /das Mus] dick wird. Richte es an. Versal- 
ze es nicht. Serviere es. 


820 Das in der HS vor dem wenn stehende nimm paßt, wie schon bei der Transkription er- 
wähnt, nicht in die Satzkonstruktion. Es wurde daher ausgelassen. 
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[86] Ein anderes gmüs von vischen 


[N lim swais von hechten, oder von hausen, oder von schait und slach durch®2! 
ein tüch, so wirt es praun. Macht du des swais nicht genüg haben, so nym 
ein lebezelten und prenn den. Loß in kalt werd und stozz in und tue darin, 
so wirt er praun [11”] und mit gutem gwürtz mach es ab, daz es nicht zu vil 
sey. Mit dem saltz tu im recht ein®?:. Ein gwurtz strewe darauf. Gibs hin. 


[87] Ein haber kerne 


[N]lim habercherne, den vindest du. Wasch in schon und der claub®? in. 
Swel in in einem wasßer. Tue in in ein suesse chue milıch. Loz in dor in sied, 
das er icht versied. Nym 12 tutter zu einem essen, zu treib die wol. Nym ein 
wenig semel mel. Wenn du an wild richten, so zeuch das darin und loß 
nymmer sied. Gibs hin. 


[88] Ein ephel mus 


[DJu solt ephel nemen und schel sy°?* und leg sy in ein toph und geus zu 
hant vaistz daran und gwurtz sy auf der schussel. Das sol man essen an 
einem vleisch tag. Aber an ainem vastag, so reib prot darunder an der ayr 
stat®?,. Das mues macht tu allso machen von kuten oder pieren. Gibs hin. 


[89] Von gepraten maurochn®*® 


[NJim wahlische weinper und durch®? claub sy rain und stöß in einem 
mörßer. So nym geschelt mandel cherne und stöss sie domit und misch dortzue 
zuker und ingeper. So das geschiecht, so welg es in der hant, daß er geschaf- 
fen werd als ein pieren. So nym gantz mandelcherne und stozz sy unden 
dor ein sam die stingel. Gibs hin. 


821 Siehe Fußnote 622. 

822 Zwischen ein und ein steht das getilgte Wort gwärtz. Darüber steht das Wort saltz. 
823 Über claub steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 

824 Über demy von sy stehen zwei Punkte, die aber keine Funktion erfüllen. 

825 Von Eiern war vorher nicht die Rede. Es sollte wohl an des vaistz stat heißen. 

826 Die Überschrift paßt nicht zum Rezept, 

827 Siehe Fußnote 622. 
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[86] Ein anderes Mus aus Fischen 


Nimm Blut von Hechten oder von Hausen oder von Schieden und schlage 
es durch ein Tuch, so wird es braun. Hast du nicht genug Blut, so nımm 
einen Lebkuchen und brenne ihn schwarz. Lasse ihn kalt werden und zersto- 
ße ihn und tue ihn hinein, so wird es /das Mus] braun /17”]. Und schmecke 
es [das Mus] mit guten Gewürzen ab [und achte darauf, daß] du nicht 
zuviel nimmst. Gib die rechte Menge Salz dazu. Streue Gewürze hinauf. 
Serviere es. 


[87] Haferkerne 


Nimm [die] Haferkerne, die du vorfindest. Wasche sie gut und lese sie aus. 
Lasse sie in Wasser aufquellen. Gib sie in süße Kuhmilch. Lasse sie darin 
kochen, aber nicht verkochen. Nimm zwölf Eidotter für ein Essen. Schla- 
ge sie gut. Nimm auch ein wenig Weizenmehl, das du, wenn du anrichtest, 
hineinstreust. Lasse es /dann] nicht mehr kochen. Serviere es. 


/88] Ein Apfelmus 


Du sollst Äpfel nehmen, und schäle sie und lege sie in einen Topf und gieße 
sogleich Fett dazu und würze sie in der Schüssel. Das soll man an einem 
Fleischtag essen. Aber an einem Fasttag reibe Brot anstelle der Eier darun- 
ter.828 Das Mus kannst du auch aus Quitten oder Birnen machen. Serviere 
es. 


[89] Von gebratenen Morcheln 


Nimm welsche Weintrauben und klaube sie aus und zerstoße sie in einem 
Mörser. Dann nimm geschälte Mandeln und zerstoße sie gemeinsam mit 
den Weintrauben und mische Zucker und Ingwer dazu. Wenn das gesche- 
hen ist, dann wälze sie /die Masse] in der Hand, damit sie die Form von 
Birnen bekommt. Dann nimm ganze Mandeln und stecke sie unten [ir die 
Birnen] hinein wie Stengel. Serviere sie. 


828 Wie bereits bei der Transkription bemerkt, wurden vorher keine Eier erwähnt. Es soll wohl 
„anstelle des Fettes“ heißen, 
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[90] Ein vleisch müs 


[N]ım sweinen vleisch ander. Röst ab den pauch und la das wol sied, So das 
sich schir erlesen wil von der haut, so tue die haut davon und hakch es 
chlain als ein lung müs. So leg es wider??? in die selbem prue und tzwir es 


mit ein wenig semel und pheffrs und mach es vaist. Also mach lung mues 
und alle andrew vleisch gmües und gibs hin. 


[91] Von lauch 


[12'] [N]Jim die weissn balen und®?® sy klain und legs in ain kalts wasßer 
uber nacht. So nym dez margens und pall in aus und seud in bey ainem 
gütem fener in ainem welling wasßer. So er dor inn gesoten hat, so geus das 
wasßer hin und geus ain mandelmilch®?! oder magen milch daran. Ob du 
wilt, so sneid hausen daz vaist daran oder spekch und la das sied. 


[92] Von jungem weissem kraut 


[NJim jungs weiß kraut und sneid es zu spalten, so leg es in den toph und 
laß es sied und geus das wasßer ab. So hab gesotenes vleisch in einem ande- 
rem toph, scheffeins®?? oder rinderns und leg das kraut dann zu dem vleisch. 
So nym und seud ayr hert. So schel sie und röst sy dann gantz in einer 
phann. Wenn das krant und das vleisch nahent gesoten sey, so tue die ayr 
darin und herten kese und laß das aber mit ain ander sied und mach das gar 
vaist. Wildu es aber machen nit mit®?? vleisch, so leg darauf ayr als vor 
gemacht in der phann mit dem ches und gibs hin. 


[23] Vom gestossen huon 


[DJu macht auch wol machen von alten huon gestossen hüner in einem 
mörser und dar an tue saffran und mit würtz gib es hin. 


[94] Was topanitz man sol machen an dy maurochen 


h R h ö 4. 
[DJas topanitz. Nim zimetan und seud den wol und seich den durch?” ein 
sib. So tue puttern und saffran daran und bestrewe das mit geresten semeln. 


829 Zwischen wider und die steht ein getilgtes „mb. Darüber steht das Wort in. 
830 Hier fehlt wohl das Wort hakch. 

831 In der HS mandel-milch abgeteilt. (mit Abteilungsstrich) 

832 Über scheffeins steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
833 Das mit hat einen Aufstrich zuviel. 

834 Siehe Fußnote 622. 
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[90] Ein Fleischmus 


Nimm wiederum Schweinefleisch. Röste das Bauchfleisch und lasse es gut 
kochen. Wenn es sich schon von der Haut lösen will, dann löse die Haut ab 
und hacke es klein wie zu einem Lungenmus. Dann lege es wieder in die- 
selbe Brühe und verquirle es mit ein wenig Semmel/bröseln] und Pfeffer 
und gib Fett dazu. Auf diese Weise mache Lungenmus und alle anderen 
Fleischmuse. Und serviere es. 


[91] Von Lauch 


[12"] Nimm die weißen Zwiebeln und hacke sie klein und lege sie über 
Nacht in kaltes Wasser. Drücke sie aus und siede sie bei einem schönen 
Feuer in wallendem Wasser. Wenn sie darin gekocht haben, dann gieße das 
Wasser fort und gieße Mandelmilch oder Mohnmilch hinein. Wenn du willst, 
schneide Hausenfett??? oder Speck hinein und lasse sie /damit] kochen. 


[92] Von jungem weißem Kraut 


Nimm junges weißes Kraut und schneide es in Stücke. Lege es dann in 
einen Topf und lasse es kochen und gieße [dann] das Wasser weg. Du sollst 
in einem anderen Topf gekochtes Schaf- oder Rindfleisch haben, und lege 
dann das Kraut zu dem Fleisch. Nimm und koche sie hart. Dann schäle sie 
und röste sie im ganzen in einer Pfanne. Wenn das Kraut und das Fleisch 
beinahe fertig gekocht sind, dann tu die Eier und harten Käse dazu und 
lasse das miteinander sieden und gib Fett dazu. Wenn du es aber nicht mit 
Fleisch machen willst, dann lege Eier, die du wie vorher /beschrieben] in 
der Pfanne zubereitet hast, sowie Käse hinauf und serviere es. 


[33] Von zerstoßenem Huhn 


Du kannst auch aus alten Hühnern in einem Mörser zerstoßene Hühner 
machen, und gib Safran dazu und serviere sie mit Gewürzen. 


[94] Welches Topanitz man zu Morcheln machen soll 


Das Topanitz. Nimm Zimt und koche ihn gut und seihe ihn durch ein Sieb. 
Dann tu Butter und Safran dazu und bestreue ihn mit gerösteten Semmeln. 


835 Oder Hasenfett? 
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Item von arbaissen macht man auch ein topanitz. Du solt aber dartzue tün 
saffran und kumel.?® 


[95] Aber ein maurochen kostel 


[N}im®’ und mach ainen kuchen in der phanne von ayern. So sneid in zu 
stukchen und®?® in®?? ayern salsen, die da gemacht sey von salvay, myntzen 
und petersil von jungen und von allten knofelech®*. 


[96] Von ein guetm potuns kraut [12°] 


[DJu solt senif stamphen. Wenn das geschiecht, so geus sidundes®*! wasßer 
daran und®*: twir in als einen taig. Das du drey nacht noch ein ander und 
geus des morgens ymmer das wasser herab und twir in aber mit einem 
anderen sieden wasßer. An den dritten margen, so reib in mit einem guetem 
pir esseich. So nym kren, der chlain gesniten sey und gestössen petersil der 
der?*? mit sambt der würtz gestassen und genocht°** durch®* ein sib. Wech- 
lisch weinper, geschelt mandel cherne und hönig sam, das tue auf das chraut 
zu ein yesleich®* lecht. Das sol man mit recht mit silber wider legen als 
gesunt ist es. Das ist gesunt zu essen in den haissen angst. 


[97] Maurochen von huon 


[N]im das vleisch von der prust, hakch es klain, tue dartzue ayr, mel, prot, 
pheffer, saltz. ®’’Zwen stekchen®*? vorne kulpat®*” als die maurochen und 
leg es in wallund suppem, die weil das seudet, so windt dy andern umb den 
spis. So du ir genüg hast, so völl die mit gewürtzen ayern und prat sy gar an 
einem spis und gib sy hın. 


836 Die Zeile endet mit drei Schlußzeichen in Kreuzesform. 

837 Hier fehlt wohl das Wort mauroch. 

838 Hier fehlen wohl die Worte gib ın. 

839 Hier fehlt wohl das Wort ein. 

840 Und von Eiern, da sie Eiersauce heißt. 

841 In der HS si-dundes abgeteilt. (mit Abteilungsstrich) 

842 Über und steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
843 Das zweite der ist überflüssig. 

844 Wohl verschrieben für gemocht. 

845 Siehe Fußnote 622. 

846 Wohl verschrieben für yegleich. 

847 Hier fehlen wohl die Worte stekch sie an. 

848 Hier fehlen wohl die Worte und mach sie. 

849 Soll wohl klupat heißen. Siehe dazu im Glossar beim Stichwort klupplein. 
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Auch aus Erbsen kann man ein Topanitz machen. Du sollst aber Safran 
und Kümmel dazutun. 


[95] Ein Morchelgerichtlein 


Nimm /Morcheln] und mache in einer Pfanne einen Eierkuchen. Zerschnei- 
de ihn in Stücke und /gib ihn] in [eine] Eiersauce, die man aus Salbei, Min- 
ze und Petersilie und aus altem und jungem Knoblauch /und aus Eiern] 
macht. 


[96] Von einem guten Portulak Kraut LER] 


Du sollst Senf stampfen. Wenn das geschehen ist, dann gieße siedendes 
Wasser dazu und verquirle es wie einen Teig. Das tu drei Nächte nachein- 
ander und gieße am Morgen immer das Wasser weg und verquirle ihn mit 
neuem kochenden Wasser. Am dritten Morgen gib guten Bieressig dazu. 
Dann nimm Kren, der klein geschnitten sein soll, und zerstoßene Petersi- 
lie, die mit der Wurzel zerstoßen und durch ein Sieb passiert wurde. "Tu 
welsche Weintrauben, geschälte Mandeln und Honigseim auf das Kraut, 
von jedem ein wenig. Das soll man mit Recht mit Silber aufwiegen, so 
gesund ist es. Es ist gesund, wenn man es im heißen August ißt. 


[97] Morcheln aus Huhn 


Nimm das Fleisch von der Brust, hacke es klein, tu Eier, Mehl, Brot, Pfef- 
fer [und] Salz dazu. /Stecke es an] zwei Stäbchen [und mache es] vorne 
rund wie Morcheln und lege es in eine wallende Suppe. In der Zeit, in der 
es siedet, winde die anderen /morchelförmigen Fleischstücke]um den Spieß. 
Wenn du genügend /Stücke] hast, dann fülle sie mit gewürzten Eiern und 
brate sie an einem Spieß und serviere sie. 
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[98] Ein gmüs van des rechs plüt und von der lüngen 


[N]im das plüt und die lungen von dem rech und seud es mar und sneid es 
würffelat. Seich die suppem durch®®® ein tüch, das da nicht hors dor innen 
peleib. Du das alles wider in dem toph. Tue dartzue smaltz und wein. Loß 


es vast sied. So du es hin gibst, so tue darauf gemalen pheffer. Es sol doch 
ebem dikch bleibem. 


[99] Ein condiment oder ein gmüs 


[Dfirr weiß prot und rer es durch®°! ein sib diz behalt auch in einem lidren 
peitl, daz es nicht nas werd. So du es dann essen wild, so leg es in wein und 
tne dartzue smaltz, ayr, pheffer oder was du dikchs haben wild. 


[100] Von gefulten ayern [13"] 


[N]im ayr, slach sew an peden orten auf, hakch salvey chlain und mengen 
sy8?2 zu den tuttern und völl sy wider in und wirffs in ain heis wasßer und 
schell dy ayr und prat sy. Beslach sy mit ayern und mit krewtern und mit 
saffran und gibs hin. 


[101] Gepratene ayr von dem spis 


RJeib schon®°? prot. Prot es hert in puttern, menig dartzue ayr und duren 
8 Y 


salvay und pheffer. Völl dy ayr schalen domit. Prat sy an einem spis gib sy 
bin. 


[102] Aber®®* von gefulten ayern 


[HJakch salvay klain, prat sy in puttern, menig dartzue ayr, kreuter, saffran, 
saltz. Daraus mach ein habech mues.®°® Full es wider in dy schallen. Leg sie 
in siedundes wasßer. Send sy. 


850 Siehe Fußnote 622. 

851 Siehe Fußnote 622. 

852 Das Wort sy ist überflüssig. 

853 Zwischen schon und prot steht ein getilgtes ayr. 
854 Siehe Fußnote 702. 

855 Zwischen mues und full steht ein getilgtes darmit. 
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[98] Ein Mus aus Rehblut und -lunge 


Nimm das Blut und die Lunge von dem Reh und koche sie mürb und schnei- 
de sie würfelig. Seihe die Suppe durch ein Tuch, sodaß kein Haar darin 
bleibt. Tu alles wieder in den Topf. Tu Schmalz und Wein dazu. Lasse es 
fest kochen. Bevor du es servierst, gib gemahlenen Pfeffer darauf. Es soll 
gleichmäßig dick sein. 


[99] Eine Würzbrühe oder ein Mus 


Trockne Weißbrot und reibe es durch ein Sieb. Das hebe in einem ledernen 
Beutel auf, damit es nicht naß wird. Wenn du es dann essen willst, so lege 
es in Wein und gib Schmalz, Eier, Pfeffer oder was immer du haben willst 
dazu. 


[100] Von gefüllten Eiern [13] 


Nimm Eier, schlage sie an beiden Enden auf, hacke Salbei klein und menge 
ihn zu den Dottern und fülle sie wieder ein und wirf sie in heißes Wasser 
und schäle die Eier [nachdem sie gekocht wurden] und brate sie. Bestreiche 
sie mit Eiern und mit Kräutern und mit Safran und serviere sie. 


[101] Gebratene Eier am Spieß 


Reibe Weißbrot. Brate es in Butter, menge Eier und trockenen Salbei und 
Pfeffer dazu. Fülle die Eierschalen wieder damit. Brate sie an einem Spieß 
und serviere sie. 


[102] Von weiteren gefüllten Eiern 


Hacke Salbei klein, brate ihn in Butter, mische Eier, Kräuter, Safran [und] 
Salz dazu. Mache ein zähes Mus daraus. Fülle es wieder in die Schalen. 
Lege sie in siedendes Wasser. Koche sie. 
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[103] Gefulte ayr an dem salvay 


[NJim milch und ayr, schon prat, saffran und saltz. Mach es dikch. Leg dy 
ayr darin. Erwell sy. Gib sy hin. Das haissen gewilte ayr in einem salvay®s, 


[104] Von derwelten ayern®?’ 


[N lim pir und putrern und gehachktn salvay, esseich und saltz. 


[105] Pon: „Gemacht“®°® ponen von taig 


[M]Jach ein ayr tayg mit einem walg holtz, das er werd eines halben vingers 
dikch. Sneid den würfelat, als dy pon. Wirf den taig in haiß smaltz. Es ist 
snell gepachen®°”. Geus ab das smaltz. Laß es trukchen und mach ein ayr 
prüe oder ein ander suppel und loß es erwalen ee du dy pon darin tuest. Das 


haissent pon vom taig. Bewar es vor nassem. So machtu es behald lange 
:. 860 
tzeit. 


[106] Von grun pon 


[Sleud grun pon mit schon prot, pheffer und dreistund als vil chummel. 
Saffran, saltz, esseich und pir: mal die zu samen. Trukchen dy pon. Geus 
das gemalen gesoten darauf. Gib es hin. 


[107P°! Grun arbais mach auch also®®? 


[108] Von herten putrern®®? oder ob man puttern do von wilmachen [13°] 
p p 


[Gledigen pon mach also: Tue sy in wallunde laug untz das in der pellch 
abge und geus auf ain sib oder auf ain reitt. Reib in ab dy pelg. Erwell sy 
mit den vorgenanten condimenten und gib sie dann hin. Aus den pon macht 
du machen puttern. 


856 Im Rezept kommt aber gar kein Salbei vor. Villeicht handelt es sich bei sa/vay um ein 
Hapaxlegomenon, das eine Speise bezeichnet. 

857 In diesem Rezept werden keine Eier erwähnt. Es fehlt wohl ein Teil des Rezeptes. 

858 Dieses Wort steht auch in der Handschrift unter Anführungszeichen. 

859 Inder HS ge-pachen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

860 Siehe Fußnote 768. e ! 

861 Eigentlich handelt es sich um kein eigenes Rezept, sondern nur um eine Überschrift. 

862 Siehe Fußnote 768. 

863 Soll wohlpor heißen. 
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[103] Gefüllte Eier in Salbeifsauce] 


Nimm Milch und Eier, Weißbrot, Safran und Salz. Mache es dick. Lege die 
Eier hinein. Lasse sie aufwallen. Serviere sie. Das heißt gefüllte Eier in 


Salbei.86* 


[104] Von gekochten Eiern?® 


Nimm Bier und Butter und gehackten Salbei, Essig und Salz. 


[105] Bohnen: Aus Teig gemachte Bohnen? 


Walze einen Eierteig mit einer Walze so aus, daß er einen halben Finger 
dick wird. Schneide ihn in bohnengroße Würfel. Wirf den Teig in heißes 
Schmalz. Er ist schnell gebacken. Gieße das Schmalz ab. Lasse sie /die 
Bohnen] trocknen und mache eine Eierbrühe oder ein anderes Süpplein 
und lasse es aufkochen, bevor du die Bohnen hineintust. Bewahre sie vor 
Nässe.367 So kannst du sie lange Zeit aufheben. 


[106] Von grünen Bohnen®s® 


Koche grüne Bohnen mit Weißbrot und dreimal soviel Pfeffer als Küm- 
mel. Vermahle Safran, Salz, Essig und Bier. Trockne die Bohnen. Gieße das 
Gemahlene gekocht hinauf. Serviere sie. 


[107] Grüne Erbsen mache ebenso. 


[108]Von harten Bohnen oder wenn man Butter daraus machen will /73°] 


Trockene Bohnen mache so: Gib sie in wallende Lauge, bis ihnen die Scha- 
len abfallen, und gieße sie auf ein Sieb oder auf eine Reiter. Reibe die /rest- 
lichen] Schalen ab. Lasse sie /die Bohnen] mit den vorher genannten 
Gewürzbrühen aufwallen und serviere sie dann. Aus den Bohnen kannst 
du Butter machen. 


864 Im Rezept kommt aber gar kein Salbei vor. Vielleicht ist sa/vay auch ein Hapaxlegomenon. 

865 Wie schon bei der Transkription erwähnt, kommen in diesem Rezept keine Eier vor. Ein 
Teil des Rezeptes fehlt wohl. 

866 Hier wird auf die Bezeichnung „Nonnenfürze“, die das entsprechende Rezept M155 trägt, 
verzichtet. 

867 Im Rezept M155 heißt es „bewahre sie vor dem Naschen“. 

868 Unter grünen Bohnen sind nicht die heute unter dieser Bezeichnung geläufigen Fisolen zu 
verstehen. Diese stammen aus Südamerika und wurden erst nach der Entdeckung Ameri- 
kas in Europa heimisch. Es muß sich um bei uns heimische Bohnenarten wie z. B. Sauboh- 
nen handeln. 
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[109] Von pampel mües®‘? 


[WJaich habermüs oder von waitz oder von bhirs. Seud die mit milch 


dumeleht®”°. Tue dartzue saffran, putern, saltz. Erwell sie und gibs®" sie 
bin,” 


[110] Ein gmues von weissn chriechen 


[N]im weiß chriechen, seud dy gar schön, slach sy durch®”? ein sib und doch 
nicht zu tziger, das dy puttern von dem cherne under der hant?”* dartzue 
icht chum. Tue dartzue honig, weiß prot, gekreut. Erwels, gibs hin. 


[111] Ein gmues 


[N Jim ein gefuegen hafen mit milch, slach 12 ayr dartzue, saltz und saffran. 
Slach sy mit einem twierel. Setz die milch mit dem toph in einen wallund 
chessl mit wasfßer. Las sy dar inn sied, als lang als ain rintvleisch. So sy gar 
sein gesoten, so gib sy hin an gantzen stukchen und gib darauf wol ge- 
smache kreuter. Wildu sy praten, so tue sy in ein tüch, dy weil sy gantz ist 
und beswer sy mit einem stain. So ist von margen bis an den abent, Sneid si 
dunn und stöß an einen spis und bespreng sy mit saltz und mit pheffer und 
gib sy hin. 


{112} Von reis eın gmues 


[NJim reis, mach den schön mit warmem wasser, tue in in ein hefen, geus 
wasßer darauf, das es sey ains daumen prait ob dem reis. Setz es hais uber 
das fwr oder kalt. So er begynnet auf weriffen, so seig dy prue ab. Setz in 
hin, laß in kalten. So du in aber machen wild, so geus mandel milch darauf 
und setz den auf dy kolen. So rür in also, das er gantz beleib. So er begynnet 
dikchen, so weiß in mit der milch. Wenn du [14’] wenn du®”° wissen wild, 
ob er sey gesoten, sonym drew cherne zwischn dy vinger: zu gent dy ziger, 
das da nichtz hertz beleibt, so ist er gar berait. So gib in hin mit tzuker. 


869 Hier handelt es sich wohl nicht um die Früchte des Pampelmusenbaumes, lat. citrus maxima. 
Ich nehme an, daß eine Verschreibung vorliegt. Ich würde annehmen, daß ein Zusammen- 
hang mitpampfen d. h. mit Behagen essen bzw. mit pampf dicke, breiartige Masse, schnell 
sättigendes Essen, vorliegt. 

870 Soll wohldunneleht heißen. 

871 Dass in gibs ist überflüssig. 

872 Am Satzende steht ein Unendlichkeitszeichen. 

873 Siehe Fußnote 622. 

874 Soll wohl baut heißen. 

875 Das zweite wenn du ist überflüssig. 
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[109] Von Pampelmusen?”® 


Weiche Hafer37’, Weizen oder Hirse fein]. Koche es mit Milch /zu einem] 
dünnen Brei}, gib Safran, Butter [und] Salz dazu. Lasse es aufwallen und 
serviere es. 


[110] Ein Mus aus weißen Kriechen 


Nimm weiße Kriechen, koche sie gut, schlage sie durch ein Sieb, aber pas- 
siere sie nicht zu einer käseartigen Masse, damit keine Teile der Kerne hin- 
ein kommen. Tu Honig, Weißbrot und Kräuter dazu. Lasse sie aufwallen 
und serviere sie. 


[111] Ein Mus 


Nimm einen mittelgroßen Topf mit Milch, schlage zwölf Eier dazu, /gib] 
Salz und Safran /dazu]. Schlage das mit einem Quirl. Stelle den Topf mit 
Milch in einen Kessel mit wallendem Wasser®”8. Lasse sie so lange darin 
kochen, wie du Rindfleisch kochst. Wenn sie fertig gekocht ist, dann ser- 
viere sie in ganzen Stücken und streue wohlschmeckende Kräuter hinauf. 
Willst du sie braten, so gib sie als Ganzes in ein Tuch und beschwere sie 
vom Morgen bis zum Abend mit einem Stein. Schneide sie /dann in] dünne 
[Scheiben] und stecke sie an einen Spieß und bestreue sie mit Salz und 
Pfeffer und serviere sie. 


[112] Ein Reismus 


Nimm Reis, wasche ihn gut in warmem Wasser. Gib ihn in einen Topf, 
gieße so viel Wasser darauf, daß es daumenbreit über dem Reis steht. Setze 
ihn heiß oder kalt auf das Feuer. Wenn er beginnt, [Schaum] zu bilden, 
dann seihe die Brühe ab. Nimm ihn vom Feuer und lasse ihn kalt werden. 
Wenn du ihn aber /fertig] machen willst, dann gieße Mandelmilch hinauf 
und setze ihn auf die Kohlen und rühre ihn so, daß er ganz bleibt. Wenn er 
dick zu werden beginnt, dann mache ihn mit Milch weiß. Wenn du /14”] 
wissen willst, ob er /fertig] gekocht ist, dann nimm drei Körner zwischen 
die Finger: zergehen sie wie Topfen, ohne daß etwas Hartes zurückbleibt, 
dann ist er fertig. Dann serviere ihn mit Zucker. 


876 Um Pampelmusen, die Früchte des Pampelmusenbaumes, lat. cirrus maxima, geht es ın 
diesem Rezept nicht. Es muß wohl eine Verschreibung vorliegen. Im Rezept M157 lautet 
die Überschrift „Brei aus Grieß, Weizen oder Hirse“. 

877 Inder HS steht „Hafermus“. Das ist sicher falsch. Im entsprechenden Rezept M157 wird 
auch einfach Hafer genommen. 

878 D.i.ein Wasserbad. 
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[113] Ein slechtz chöstel®”? 


Nim®®® ein gute prue, saffran, salvay und esseich ze massn saur und laß es 
erwallen. So tempirs zu samen ayr und schön prot dartzue gesniten spekch. 
Leg es in siedundes wasser und las es erwallen und gib es hin. 


[114] Ein piren mues 


Nim pieren und besneid die und seud die in ainem hafen mit einem wein 
und mit smaltz und slach sy durch®®! ein tüch und erwell sy dann mit ayr 
totter. So ist es denn gantz und gib es hin. 


[115] Reis mües®®? 


Nim mandel milch und meng sy mit reis mel und seud es wol. Und nym ein 
aphel und sneid in würffelat und rest in in einem smaltz und tue wein 


darauf. Gib es hin. 


[116] Ein mues von nussen®® 


Nim weiß kerne und stöz dy chlein und slach die durch?®* ein tüch mit einer 
suessen milch zesammen und mit einem prosm semel und send es wol in 
einem hafen und tue smaltz dartzue®®° genug und mit ayr tuttern wol 
abgerurt und wol geverbt mit saffran und gib es hin. Versaltz nicht. 


[117] Ein weichsl mues®®® 


Nim weichsel und prich die stil ab und seud sie mit ein wenig wein und 
slach sie durch®® ein tüch mit einem semel prasem wol derwalt in einem 
hafen und tue smaltz genüg daran und rür es dann mit ayr tnttern ab und 
strewe gwürtz daran, so man es an richtet. Versaltz nicht und gib es hin. 


879 Neben der Überschrift steht ein Unendlichkeitszeichen. 
880 Die Initialen sind auf fol. 14" wieder vorhanden. 

881 Siehe Fußnote 622. 

882 Siehe Fußnote 879. 

883 Siehe Fußnote 879. 

884 Siehe Fußnote 622. 

885 In der HS dar-tzue abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
886 Siehe Fußnote 879. 

887 Siehe Fußnote 622. 
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[113] Ein schlichtes Gerichtlein 


Nimm eine gute Brühe, Safran und mäßig sauren Essig und lasse alles aufwal- 
len. Dann mische Eier, Weißbrot und geschnittenen Speck zusammen. Lege 
[die Masse] in siedendes Wasser und lasse sie aufwallen und serviere sie. 


[114] Ein Birnenmus 


Nimm Birnen und schneide sie zu und siede sie in einem Gefäß mit Wein 
und mit Schmalz und schlage sie durch ein Tuch und lasse sie dann mit 
Eierdottern aufwallen. Dann sind sie fertig. Und serviere sie. 


[115] Reismus 


Nimm Mandelmilch und vermenge sie mit Reismehl und siede sie gut. 
Und nimm einen Apfel und schneide ihn würfelig und röste ihn in Schmalz 
und gib Wein dazu. Serviere es. 


[116] Ein Mus aus Nüssen 


Nimm weiße /Nuß]kerne und zerstoße sie klein und schlage sie mit einer 
süßen Milch und mit Bröseln durch ein Tuch und koche sie in einem Gefäß 
gut und gib genügend Schmalz dazu und verrühre sie gut mit Eierdottern 
und färbe sie gut mit Safran und serviere sie. Versalze sie nicht. 


[117] Ein Weichselmus 


Nimm Weichseln und entstiele sie und koche sie mit wenig Wein und schlage 
sie mit Semmelbröseln, die in einem Gefäß gut aufgewallt worden sind, 
durch ein Tuch und gib genügend Schmalz dazu und verrühre sie dann mit 
Eierdottern und streue vor dem Anrichten Gewürze hinauf. Versalze sie 
nicht und serviere sie. 
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[118] Aber von weichseln 


[14°] [N]im weichsel und seud die mit wein und slach sy durch®® ein tüch 
mit irr aygen prü und nym dikche mandel milch und tue die chersen darein 
und seud es wol in einem hafen und rür es mit reis mel, smalız und gwürtz 
genüg daran, tzuker darauf gestreut. Gib es hin. Versaltz nicht. 


[119] Ein tutter mues 


[N]im 60 ayr und tue die tuttern darauf ®®? und nym ein % echtem wechlisch 
wein dartzü, so wirt das müs fein. Ein wenig saltz und ein süzze milch. 
Smaltz®” das ist auch gut und gib es hin. 


[120] Aber??'! ein ander gmues 


[N]im das weiß von den ayern und ein semlein mel. Da mach haydenische 
pletter und straubem, die sein®”? baide güt. Die straubem hakch klain und 
nym ein süzze milch und tü die darein raın smaltz und tue das gehakch®?? 


in die milch. Gib es hin. 


[121] Aber ein ander gmues 


[N}im die pain von den hunern, die send und stöß sy rain. So sy gesoten 
sein, so nym ein semlein prot dar inder und gueten wein oder huner prue als 
man wil machen ein gestossenz hün. 


[122] Ein gmües von swammen 


[WJildu gmüs machen von swam, so nym sie in dem mayn ab. Raysling und 
rötling, dy hakch klain und loss trukchen, so machtu sy lang halten. In der 
vasten sie sein®”* als ich das sagen mues. Sy werdn vor vasnacht auch guet. 
Du macht sy haben wi lang du wild. 


888 Siehe Fußnote 622. 

889 Soll wohl daraus heißen. 

890 Inder HS sm-altz abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
891 Siehe Fußnote 702. 

892 Beim Wort sein ist ein Aufstrich zuviel. 

893 In der HSgeh-akch abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
894 Hier fehlt ein Wort. Vermutlich gar. 
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[118] Wieder von Weichseln 


[14°] Nimm Weichseln und koche sie mit Wein und schlage sie mit ihrem 
eigenen Saft durch ein Tuch und nimm eine dicke Mandelmilch und rühre 
die Kirschen hinein und koche sie in einem Topf gut und verrühre sie mit 
Reismehl [und] Schmalz und /gib] genügend Gewürze dazu und streue 
Zucker hinauf. Serviere sie. Versalze sie nicht. 


[119] Ein Dottermus 


Nimm sechzig Eier und nimm deren Dotter und/gib] 2®” echten welschen 


Wein dazu, so wird das Mus gut. /GibJ ein wenig Salz und süße Kuhmilch 
[dazu]. Schmalz ist auch gut. Und serviere es. 


[120] Von einem anderen Mus 


Nimm Eiweiß und Weizenmehl. Mache heidnische /TeigJblätter und 
Strauben /daraus], die sind beide gut. Hacke die Strauben klein und nimm 
eine süße Milch und tu sie hinein. /Nimm] reines Schmalz und gib das 
Gehackte in die Milch. Serviere es. 


[121] Von einem anderen Mus 


Nimm Hühnerbeine und koche sie und zerstoße sie gut. Wenn sie gekocht 
sind, dann tu Weißbrot und guten Wein oder Hühnerbrühe darunter, wie 
wenn man ein gestoßenes Huhn machen wollte. 


[122] Ein Mus aus Pilzen 


Willst du ein Mus aus Pilzen machen, so pflücke sie im Mai. Hacke Reiz- 

ker oder Rötlinge klein und lasse sie trocknen, so kannst du sie lange auf- 

bewahren. In der Fastenzeit sind sie /gut], wenn ich das /hier extra] sagen 

nn Sie sind vor der Fastnacht auch gut. Du kannst sie aufheben, solange 
u willst. 


895 Hier fehlt die Angabe eines Hohlmaßes. 
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[123] Ein lung mues®”® 


[N hm lungen und seud dy schon und hakch die klain. Nym ein raine prü 
und 12 ayr tüttern und mach das ab. So ist ez ain gut gmues. 


[124] Ein kalt gmüs [15] 


[N im esseich, hönig, letzelten und stöß under ain ander und seich ez durch®” 
ein tüch und seud ez und geus es auf und iss sew kalt. 


[125] Ein gmüs von vischen 


[N]im visch rogen aber nicht perm rogen und stöz dy in einem mörßer und 
pach daraus ain praitz plat, das sneid würfelat. Prenn ein mel mit öl in 
einer phann, das es swartz werd und mach es mit visch prü. Mach aus dem 
mel ain pheffer mit wein und esseich und mit gwürtz und la das erwallen 
und sneid ein semel würfelat und prenn das öl und seewe das auf das essen 
und gib es hin. 


[126] Ein hofleich gmüs von alten hunern, das haist ein plamencher 


[N]im ein % talentum mandel und loß dy huner marb siedn und schell den 
mandel und slach in durch” mit rain wasßer und nym ain virdung reis und 
erchlaub den schon und stöz den und slach das durch®” ein tüch oder ein sib 
und nym das gepret von der hennen und hakch das klain und dy mandel 
seud und tue das gepret von der hennen und meng das durch” einander 
und laß in der mandel milch sieden, bis das er zeitig werd und dartzue aın 
phunt sweinens smaltz. Wann es begint dikch werd, so geus das sweinen 
smaltz darin und rür es vast. Als pald es begint sieden, so nym dartzu 1 
virdung tzuker. Wann es nu halbem weg gesoten sey, so tü den zuker darin 
und laß das sieden wol und tue ez als lang untz das es das smaltz wider geb. 
So ist das essen berait und richt das an mit einem guetem vesten leffl, der 
nust genug sey und mit dem leffl mach ez prait, daz es slecht werd. Das 
gmuez haist plamanscher”". 


896 Das Wort mues har einen Aufstrich zuviel. 

897 Siehe Fußnote 622. 

898 Siehe Fußnote 622. 

899 Siehe Fußnote 622. 

900 Siehe Fußnote 622. 

901 Überplamanscher steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
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[123] Ein Lungenmus 


Nimm Lungen und koche diese gut und hacke sie klein. Nimm eine gute 
Brühe und zwölf Eierdotter und mache es [das Mus] ab. So wird es ein 
gutes Mus. 


[124] Ein kaltes Mus [15] 


Nimm Essig, Honig, Lebkuchen und zerstoße es miteinander und seihe es 
durch ein Sieb und koche es und gieße es /mit Wasser oder mit Wein] auf 
und ıß es kalt. 


[125] Ein Mus aus Fischen 


Nimm Fischrogen, aber nicht Barbenrogen?®, und zerstoße ihn in einem 
Mörser und backe daraus ein breites/TeigJblatt, das schneide würfelig. Röste 
Mehl mit Öl /so lange] in einer Pfanne, bis es schwarz wird und gib Fisch- 
brühe dazu. Mache aus dem Mehl mit Wein und Essig und Gewürzen eine 
Pfeffersauce und lasse sie aufwallen und schneide eine Semmel würfelig 
und erhitze das Öl und gieße das auf das Essen und serviere es. 


[126] Ein höfisches Gericht aus alten Hühnern, das heißt Blanc manger”” 


Nimm ein halbes Pfund Mandeln und lasse drei Hühner mürbe kochen 
und schäle die Mandeln und passiere sie mit heißem Wasser durch und 
nimm ein Viertelpfund Reis und verlese ihn schön und zerstoße ihn und 
schlage ihn durch ein Tuch oder ein Sieb und nimm das Hühnerfleisch und 
hacke es klein und koche die Mandeln und gib das Hühnerfleisch /dazu] 
und vermenge das miteinander und lasse es in der Mandelmilch sieden, bis 
es fertig ist, und /gib] ein Pfund Schweineschmalz dazu. Wenn es beginnt 
dick zu werden, dann gieße das Schweineschmalz dazu und rühre es gut. 
Wenn es zu kochen beginnt, dann gib ein Viertelpfund Zucker dazu. Wenn 
es nun zur Hälfte gesotten ist, dann gib den Zucker hinein und lasse es gut 
kochen und /koche] es so lange, bis sich das Schmalz wieder davon absetzi. 
Dann ist das Essen fertig. Und richte es mit einem guten, festen Löffel an, 
der genügend ausgehöhlt ist, und breite es mit dem Löffel so aus, daß es 
glatt wird. Das Mus heißt Blanc manger. 


902 ne Rogen der Barbe (lat. barbus barbus) ist giftig und ruft Übelkeit und Brechdurchfall 
ervor. 
903 Diese Speisebezeichnung kommt aus Frankreich und bedeutet wörtlich „weißes Essen“. 
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[127] Ein gmües von einem kalbs hierne 


[Lleg ein kalbs hierne in ein tüch und send das in dem tüch. Wann das 
nu gesoten ist, so nym Vh””*mandel, den stoz und reib in klain und nym 
ein guete prue und do slach sy mit durch””. Ein semel mel, prot und ein 
hierne und slach mit einander durch? und?” [15°] nym du raines smaltz 
dorin, so wirt es slecht und mach ez ab mit gwürtz und nym sein zu rech- 
ter maß sey und nym ein guete strewe darauf mit zuker und mit guetem 
gwärtz. 


[128] Ein gmüs von ysupp, petersil und andre guete kreuter. Ein ander gmües 
in einem koph 


[Nlim ches und reib in klain und slach ayr darin, das du sein auf ain plat 
hast und ein wenig gwärtz. Wil du es gel machen, so tü saffran dorin und 
löß es pachen.?®, 


[129] Ein gmues von stokvischen 


[N}im ein stokvisch und wesser in zwen tag und 2 nacht. An dem driten tag 
nym in heraus, zeuch im die haut ab, das sy gantz beleib, hakch im den 
zagel ein spanne lang ab und tü den von einander und dy gret tü heraus 
und laa chaine drinn beleibem und das im dy seitten also gantz belaib und 
leg in auf ain schussel. Nym das ander tail, do mach 4 stukch von nach der 
twirch und tue es in ein hafen, das der mag also gantz beleib und legs in den 
hafen zu den andern und loß in sieden. Wann du in greifts, das er sich tailı, 
so leg in heraus in ein kar und tu ein rain wasßer darauf und tü dann dy 
greten davon. Pleteln so du praitest machst, was der grossn pleteln sein, dy 
solt du pachen in einem öl. Ein wintzig mel solt du strewen darauf. Pach 
den ab in einem smaltz oder öl, was du hast. Do mach ein swartzen pheffer 
an und tü güt gwurtz daran. Versaltz nicht. Gib es hin. 


904 Hier fehlt wohl die Mengenbezeichnung phunt. 

905 Siehe Fußnote 622. 

906 Siehe Fußnote 622. j 

907 Unter der letzten Zeile auf Seite 15" befindet sich der Besitzvermerk des Klosters. Er istın 
rößerer Schrift gehalten als der restliche Text. 

908 Über pachen steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
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[127] Ein Mus aus einem Kalbshirn 


Lege ein Kalbshirn in ein Tuch und koche es in dem Tuch. Wenn es dann 
gekocht ist, dann nimm y [Pfund] Mandeln, stoße und reibe sie klein und 
nimm eine gute Brühe und schlage sie damit durch. /Nimm] Weizenmehl, 
Brot und das Hirn und schlage das miteinander durch und gib /75”J reines 
Schmalz dazu, so wird es glatt, und schmecke es mit Gewürzen ab und 
nimm maßvoll davon und gib eine gute Streu aus Zucker und guten Ge- 
würzen hinauf. 


[128] Ein Mus aus Ysop, Petersilie und anderen guten Kräutern. Ein ande- 
res Mus in einem Becher. 


Nimm Käse und reibe ihn klein und schlage /so viele] Eier und ein wenig 
Gewürze dazu, daß du /genug] für ein Teigblatt hast. Willst du es gelb 
haben, dann tu Safran hinein und lasse es backen. 


[129] Ein Mus aus Stockfischen 


Nimm einen Stockfisch und lege ihn zwei Tage und zwei Nächte in Was- 
ser. Nimm ihn am dritten Tag heraus, ziehe ihm die Haut so ab, daß sie 
ganz bleibt, hacke ihm den Schwanz eine Spanne lang ab und nimm ihn 
auseinander und tu die Gräten heraus und lasse keine drinnen und /achte 
darauf,] daß er auf der Seite ganz bleibt, und lege ihn in eine Schüssel. 
Nimm das andere Teil und teile es nach der Quere so in vier Stücke, daß 
der Magen ganz bleibt und lege sie in ein Gefäß und lege sie in den Topf zu 
den anderen Stücken und lasse sie sieden. Wenn er beim /[Anjgreifen zer- 
fällt, dann nimm ihn heraus und lege ihn in ein Gefäß und schütte reines 
Wasser hinauf und entferne dann die Gräten. [Schneide ihn in] so große 
fund] dünne Scheiben wie möglich. Die großen Scheiben sollst du in Öl 
backen. Du sollst ein wenig Mehl darauf streuen. Backe sie in Schmalz 
oder in Öl, (je nachdem), was du hast. Streue schwarzen Pfeffer hinauf und 
tu gute Gewürze dazu. Versalze /sie nicht. Serviere /sie). 


315 


[130] Aber ein anderes gmues 


[Der anderen pleter loß hin aus als du maist mügst und mach ein 5% 
talentum mandel milch daran, do loz es ın sied und an dy milch tu ein rains 
smaltz. Versaltz es nicht. 


[131] Ein anderes gmues 


[Nlim dy drumer, dy nicht gret haben. Do von macht du wol ein gmues 
machen oder ein gepachens?!? und gib es hin für ein güt essen. 


[132] Aber?!! ein gmus von stokvischen 


[16] [N]im das weiss von den stokchvischen und hakch das klain und nym 
mandel milch dartzü oder wie du wild ain varb. So magst du wol ain 
mues. 


[133] Von kaldaunen ein gmüs 


[Nlim sweines dorm und magen und sneid sy würffelat?'?. So nym dann 
petersil, salvay, myntzn, polay, ayr, prot, chummel mer dann pheffer. Das 
mal mit esseich und mit gueter prue. Das geus auf die kaldaum?"” und smaltz 
dartzue. Laß es erwallen, das ez dikch werd. Hast du nicht grün ding, so 
nym ander condiment. Also mach du machen von kaldaun.?* 


[134] Von huner leber und magn 


[N]im huner leber und magen. Daz sneid dunn und pach ez gar in smalız. 
Tue dartzue äyr, pheffer, chummel], saltz. Rür es undereinder als gestuffelt 
ayr waich. Streich sie in siedunds?'? smaltz in ein phann. So es gar ist 
gepachen, so gib es hin.?'® 


909 Zwischen % und talentum steht eine getilgte, unleserliche Einfügung. 
910 Inder HS gepach-ens abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

911 Siehe Fußnote 702. 

912 Inder HS wür-ffelat abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

913 Inder HS kal-daum abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

914 Siehe Fußnote 659. 

915 Zwischen siedunds und smaltz steht ein getilgtes wass. 

916 Siehe Fußnote 768. 
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[130] Von einem anderen Mus 


Nimm die anderen /Stockfisch/scheiben und lasse sie aus, so gut du kannst, 
und gib % Pfund Mandelmilch dazu, darin lasse sie sieden und gib reines 
Schmalz in die Milch. Versalze es nicht. 


[131] Ein anderes Mus 


Nimm die Fischstücke, die keine Gräten haben. Daraus kannst du wohl 
ein Mus machen oder fetwas] Gebackenes. Und serviere es als gutes Essen. 


[132] Ein Mus aus Stockfischen 


[16] Nimm das weiße /Fleisch] von den Stockfischen und hacke es klein 
und gib Mandelmilch dazu oder eine anders gefärbte Milch. So kannst du 
ein Mus zubereiten. 


[133] Ein Mus aus Kaldaunen 


Nimm einen Schweinsdarm und -magen und schneide beides würfelig. Dann 
nimm Petersilie, Salbei, Minze, Polei, Eier, Brot und mehr Kümmel als 
Pfeffer. Vermahle das mit Essig und guter Brühe. Gieße das auf die Kaldau- 
nen und /gib] Schmalz dazu. Lasse es aufwallen, damit es dick wird. Hast 
du kein Grünzeug, so nimm eine andere Würzbrühe. So kannst du Kaldau- 
nen verarbeiten. 


[134] Von Hühnerleber und -magen 


Nimm Hühnerleber und -magen. Schneide sie dünn und backe sie in 
Schmalz [heraus]. Gib Eier, Pfeffer, Kümmel und Salz dazu. Rühre sie durch- 
einander wie gedünstete weiche Eier. Gib sie in Schmalz, das in einer Pfan- 
ne siedet. Wenn sie gar sind, serviere sie. 
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[135] Ein condiment zu rechpraten 


[DJas’'’ du beraitest von dem praten und das du wild behalten, solt du es 
nicht spikchen. Laß es allenthalbem betrieffen mit smaltz, dy weil es pret.?'® 
Wenn es gar geproten sey, so laß es kalten. So nym rinten von prot, ingwer, 
chummel], esseich und mal das zu samen und erwell ez, das es ebem dikch 
werd und leg ez in das condiment. In dem selbm condiment kalt den hirsein 
praten und auch den gepraten hasen. Gib ez hin. 


[136] Ein veyerl mues 


[N]im ein dikche mandel milch wol gerurt mit rismelbe und tue dorin smaltz 
genüg und verb es mit veialpluemen. Das ist ein veial mues. Versaltz nicht.?'? 


[137] Über ain veyalmüs [16] 


[Nlim morchen, erwelle die in prün wasßer und pall sy aus in ain kalız 
wasßer und tue sy dann in ein dicke mandel milch und mit mit??? wein 
wol??! gemacht und erwell das und tü gwürtz genüg dartzue. Verb es mit 
veial pluemen. Gib ez hin. Versaltz nicht. 


[138] Ein plamenschir 


[N}im ein dikche mandel milch und huner prust gezaist??? und das in ein 
milch und rür das mit reis mel und smaltz genug und zukers genug dortzue 
und gib es hin. 


[139] Aber”? ein plamenschir 


[N]im gezaist und?** huner prust und ein güte mandel milch, abgerurte 
huner in der milch und reis mel und verb es wol mit varb pluemen und 
smaltz gib genüg dortzü und seud es gar wol. Zukers genüg dartzue das 
haist ein plamanschir.? 


917 Die Initialed steht ganz klein in dem dafür freigelassenen Raum, wohl um den Rubrikator 
davon abzuhalten, ein großes N für Nimm einzutragen. 

918 Über dem Wort pret steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 

919 Siehe Fußnote 659. 

920 Das zweite mit ist überflüssig. 

921 Zwischen wol und gemacht steht ein unleserliches, getilgtes Wort. 

922 Inder HSge-zaist abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

923 Siehe Fußnote 702. 

924 Das Wort und istüberflüssig. 

925 Die Zeile endet mit einer Verzierung. 
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[135] Eine Würzbrühe zu Rehbraten 


Was du aus dem Braten bereitest und was du aufheben willst, das sollst du 
nicht spicken. Lasse ihn /den Braten], während er brät, mit Schmalz be- 
träufeln. Wenn er fertig gebraten ist, dann lasse ihn kalt werden. Dann 
nimm Brotrinde, Ingwer, Kümmel [und] Essig und vermahle das miteinan- 
der und lasse es aufwallen, damit es gleichmäßig dick wird, und gib ihn 
[den Braten] in die Würzbrühe. In derselben Würzbrühe lasse den Hirsch- 
braten und auch den gebratenen Hasen kalt werden. Serviere ihn. 


[136] Ein Veilchenmus 


Nimm eine dicke Mandelmilch, die mit Reismehl gut verrührt ist, und gib 
genügend Schmalz hinein und färbe sie mit Veilchen. Das ist ein Veilchen- 
mus. Versalze es nicht. 


[137] Über ein Veilchenmus [16°] 


Nimm Morcheln, lasse sie in Brunnenwasser aufwallen und drücke sie aus 
und /gib sie] in kaltes Wasser und gib sie dann in eine dicke Mandelmilch, 
die mit Wein gut zubereitet wurde. Lasse das aufwallen und gib genügend 
Gewürze dazu. Färbe es mit Veilchen. Serviere es. Versalze es nicht. 


[138] Ein Blanc manger?”s 


Nimm eine dicke Mandelmilch und zerkleinerte Hühnerbrüste und /gib] 
sie in die /Mandel]milch und verrühre das mit Reismehl und genügend 
Schmalz und tu genügend Zucker dazu. Und serviere es. 


[139] Von einem weiteren Blanc manger??’ 


Nimm zerkleinerte Hühnerbrust und eine gute Mandelmilch. /Stelle] ab- 
gerührte Hühner in /Mandeljmilch [her] und [gib] Reismehl [dazu] und 
färbe es wohl mit färbigen Blumen und gib genügend Schmalz dazu und 
koche es gut. /Gib] genügend Zucker dazu. Das heißt Blanc manger. 


926 Siehe Fußnote 903. 
927 Siehe Fußnote 903. 
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[140] Ain??® essen von phlaumen 


[N]im chriechen, so sy tzeitig sein und tü sy in ein erdnen hafen und geus 
darauf wein oder wasßer, das sy wol zu köm und loß sieden und stöß sy 
dann, das dy kerne icht presten und slach sy durch?” ein sib und tue ein 
sniten prot dartzu und honig und loß es zergen und tue dartzü wasßer und 
wein und geus es zu dem mues und tü dartzü truken gestossen chrant also 
mach iu auch wol machen chirsen mues oder spinling mues. 


[141] Ain”° vasten müs 


[N]im phirsing und dikche mandel milch dorunder und stöß es wol und tü 
tzuker darauf. Das müs isst man kalt oder warme. Versaltz nicht.”?! 


[142] Ein anderes gmüs von lauch 


[N Jim weissen lauch und hakch in klain und mach es wol mit güter mandel 
milch und mit reis mel und send es wol. Gib es hin. Versaltz nicht. 


[143] Aber ein kol??? reis [17] 


[N]im ayr und mach dunne pletter und sneid die klain und wirf sy in dy 
milch, dy sueß sey und nym semeln und rer sie dorin und meng sie mit ayr 
tuttern und seud ez wol in einem smaltz dorauf und gibs hin. 


[144] Aber? ein kol”’* reis 


[N lim ayr und zeslach sy mit semel mel und mach dunn kuechen von ayern 
und tue sy in dy milch und rür sy wol?” das sy sieden und meng es aber mit 
ayr tnttern und ein smaltz tne darauf. Gib es hin. Versaltz nicht. 


928 Dasa vonain wird hier mit dem griechischen Buchstaben «a geschrieben. 

929 Siehe Fußnote 622. 

930 Siehe Fußnote 928. 

931 Die Zeile endet mit einer Verzierung. 

932 Kolreis kommt nur hier und im folgenden Rezept vor. Die Bedeutung ist unklar. 
933 Siehe Fußnote 702. 

934 Siehe Fußnote 932. 

935 Zwischen wol und das stehen die gerilgten Worte mit ayern. 
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[140] Ein Essen aus Pflaumen 


Nimm Kriechen, wenn sie reif sind, und tu sie in einen irdenen Topf und 
gieße [soviel] Wein oder Wasser hinauf, daß sie schwimmen, und lasse sie 
kochen und zerstoße sie dann so, daß die Kerne nicht zerbrechen, und 
schlage sie durch ein Sieb und tu eine Schnitte Brot hinein. Nimm Honig 
und lasse ihn /durch Erwärmen] zergehen und tu Wasser und Wein dazu 
und gieße es zu dem Mus und tu getrocknete zerstoßene Kräuter dazu. 
Ebenso kannst du auch Kirschenmus oder Spillingmus machen. 


[141] Ein Fastenmus 


Nimm Barsche und /gib] dicke Mandelmilch dazu und zerstoße sie gut 
und tu Zucker hinauf. Das Mus ißt man kalt oder warm. Versalze es nicht. 


[142] Ein anderes Mus aus Lauch 


Nimm weißen Lauch und hacke ihn klein und vermenge ihn gut mit guter 
Mandelmilch und mit Reismehl und koche ihn gut. Serviere ihn. Versalze 
ihn nicht. 


[143] Ein weiterer Kolreis?® [17] 


Nimm Eier und mache dünne /TeigJblätter daraus und schneide sie klein 
und wirf sie in süße Milch und nimm Semmeln und rühre sie hinein und ver- 
menge sie mit Eierdottern und koche sie gut mit Schmalz und serviere sie. 


[144] Ein weiterer Kolreis??’? 


Nimm Eier und verrühre sie mit Weizenmehl und mache dann dünne Eier- 
kuchen und tu sie in die Milch und rühre sie gut, bis sie sieden, und ver- 
menge sie mit Eierdottern und gib Schmalz hinauf. Serviere sie. Versalze 
sie nicht, 


936 Der Ausdruck kol reis ist nur hier und im folgenden Rezept belegt. 
937 Siehe Fußnote 936, 
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[145] Ain?? kutn mus 


[NJim kuten wie vil du wilt und send sy gar schöne und nym dann ain 
mörßer und stözz sy klain und slach sy durch??? ein tüch und nym ayr tuttern 
dortzue”*? und send es domit und tue ein tzuker darauf. Versaltz nicht. 


[146] Aber”*! ein gmüs von einem hecht 


[SJchopp einen hecht, lez aus dy gret, hakch in und stözz in ın einem morßer, 
Tue dartzue mel und hefen, pheffer und saltz. Meng es zu samen zu einem 
close. Leg ez in ein toph, der unden ein höl hab als ein vinger und tring?*? 
den clöz durch?” in ein phanne, do siedendes öl oder smaltz innen sey und 
pöch in wol dar in und gibs hin. 


[147] Ain?** essen von sturen 


[N]im stueren od lachsen oder hausen. Waikch sy in einem wasßer 1 nacht. 
Wasch in und seud in nohen gar. Chül in, nym ab dy suppem mit dem mesfßer. 
Sneid ın zu dunnen stukchen. Mach darauf ain gueten pheffer od wıl du in 
kalt haben, so mach ein suessen senif, gib in mit würtzen, geus in dorauf, 
gib es hin, versaltz?* nicht. 


[148] Von huner fuessen ein essen 


[17°] IN]im lötig fuezz von jungen hunern, nym ein güt mager kalbvleisch 
und hakch das klain und mach das ab mit guetem gwäürtz. In die will wirf 
gantze negel. Wiltu es auf ein essen haben, so nym 2 ayer daran und wann 
dy will berait ist und das ez auch nicht dunn sey, so mach denn klaine knodlein 
dovon. So tü denn dy wll in dy claen und nym ein vleisch prue und laß wol 
sieden in einer phann. So tü dann dyy claen darin und wenn sew nu gestekcht 
sein, so nym ein chessel und tü darin ein raine prü und tü die pellein in dy 
fueß und tu sy in dy haissen prüe. So werden sy chrump, das sy beleibem 
und laß sy sieden untz an dy stat. Mach ein geliberte?* prue daran und loß 
nicht versieden. Gib es hin. 


938 Siehe Fußnote 928. 

939 Siehe Fußnote 622. 

940 In der HS dor-tzue abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

941 Siehe Fußnote 702. 

942 Soll wohl rwing heißen. 

943 Siehe Fußnote 622. 

944 Siehe Fußnote 928. 

945 Über versaltz steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
946 In der HS ge-liberte abgereilt. (ohne Abteilungsstrich) 
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[145] Ein Quittenmus 


Nimm so viele Quitten, wie du willst, und siede sie gut und nimm dann einen 
Mörser und stoße sie klein und schlage sie durch ein Tuch und gib Eierdotter 
dazu und siede sie damit und streue Zucker hinauf. Versalze sie nicht. 


[146] Ein weiteres Hechtmus 


Entschuppe einen Hecht, löse ihm die Gräten aus, hacke ihn/klein]und zer- 
stoße ihn in einem Mörser. Gib Mehl, Hefe, Pfeffer und Salz dazu. Vermen- 
ge es und /forme daraus] einen Kloß. Lege ihn in einen Topf, der unten ein 
fingerdickes Loch hat, und drücke den Kloß durch/das LochJin eine Pfanne 
mit siedendem Öl oder Schmalz und backe ihn gut darin und serviere ihn. 


[147] Ein Essen von Stören 


Nimm Störe oder Lachse oder Hausen. Weiche sie in Wasser eine Nacht 
[lang] ein. Wasche sie und koche sie beinahe gar. Lasse sie abkühlen, ent- 
schuppe sie mit einem Messer. Schneide sie in dünne Stücke. Mache eine 
gute Pfeffersauce /dazu] oder mache, wenn du sie kalt essen willst, eine 
süße Senf/sauce dazu] mit Gewürzen, gieße sie darüber, serviere sie und 
versalze sie nicht. 


[148] Ein Essen aus Hühnerfüßen 


[17°] Nimm Hühnerfüße, die die rechte Größe haben, nımm gutes, mage- 
res Kalbfleisch und hacke es klein und schmecke es mit guten Gewürzen 
ab. Gib ganze Gewürznelken in die Fülle. Willst du /genug] für ein Essen 
haben, dann gib zwei Eier dazu, und wenn die Fülle fertig ist, /bei der du 
beachten mußt, daß] sie nicht zu dünn sein soll, mache kleine Knödlein 
daraus. Fülle die Fülle in die Klauen und nimm eine Fleischbrühe und lasse 
sie in einer Pfanne gut kochen. Tu dann die Klauen hinein, und wenn sie 
[hinein]gesteckt sind, dann nimm einen Kessel und gib reine Brühe hinein 
und fülle die Bällchen in die Füße und gib sie in die heiße Brühe. So wer- 
den sie krumm und bleiben so. Lasse sie sieden, bis sie fertig sind. Mache 
eine geronnene Brühe dazu und lasse sie nicht verkochen. Serviere sie. 
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[149] Ein ander gmüs 


[N]im sauren milram. Mach ein taig von ayern und von semel mel. Nym 
zwier als vil milrams, das es icht zu dunn werd. In rechter moß geus in ein 
smaltzige phann, tzeuch ez ab auf kolen, das icht smekchund?* wird, Nu 
nym ein verglasts reindlein mit ein wintzig smaltz und das gmüs in das 
reindlein, das sech rain. Setz es auf aın kol. Wenn du es an wilt richten, so 
les den raum von dem podem und leg in auf das gmues. Wildu es in dem 
reindlein gebem, so strew gwärtz darauf und gib es hın. 


[150] Ein weiss zotatz gmüs 


[N]im schon semeln mel, zeuch ein taig ab mit weissen von ayern und hab 
ein siedunde”*® milch in einer pbann. Nym den taig und zeuch in klain dar 
in, dy weil sy sendet dy milch. Sol varhin gesultzen?”? sein. Ein smaltz tue 
auch doran. Schaw das es gewürmelt beleib. Versaltz nicht. Gib es hin. 


[151] Ein ander gmues von tuttern 


[N}im die tutter und zetreib sy wol und geus ain suesse milch daran und 
zukers genüg. Tue sy in ein schone phann. Nym kein smaltz. Derwell es ob 
einer gluetlen. Hab es nicht auf bitz daz man essen wil oder es gerint. Das 
ist den herren güt, den we in dem pauch [18"] ist. Es sol auch dunn sein, das 
man es sauft mit einem leffel. 


[152] Ain?® gepachens 


[N}im und prenn ain taig mit haissem wasßer gar trukchen in einen kessel, 
Leg in auf ain schön pret und arbait in wol an mel und leg in in ain reib 
scherbem und zeuch in ab mit ayern. Du muest vil ayr haben dartzue. 
Mach in nicht zu dunn. Als ein pranten taig zeuch in in smaltz, daß nicht zu 
heiß sey. Zeuch in in der greß als ein ay, so wirt es groß als ein poschugel”' 
und loß in wol pachen, das er gar hol werd. Wenn ez ring wirt, so zeuch es 
heraus und gib es hin mit zuker. 


947 Inder HSsmekch-und abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

948 Zwischen sidunde und milch steht ein gerilgtesp. 

949 Soll wohl gesaltzen heißen. 

950 Siehe Fußnote 928. 

951 Hapaxlegomenon. Es hängt vielleicht mit posche, Tasche, zusammen, ein Ausdruck, der 
von franz.poche, Tasche, entlehnt ist. Das würde ganz gut passen, da das Backwerk innen 
hohl sein soll. 
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[149] Ein anderes Mus 


Nimm sauren Milchrahm. Mache einen Teig aus Eiern und Weizenmehl. 
Nimm zweimal so viel Milchrahm [wie von dieser Masse], damit er [der 
Teig] nicht zu dünn wird. Gieße die richtige Menge in eine Pfanne mit 
Schmalz und rühre sie, wenn sie auf den Kohlen steht, gut um, damit sie 
nicht anbrennt. Dann nimm einen glasierten Topf und sehr wenig Schmalz 
und /gib] das Mus in den Topf und koche es gut. Setze es auf die Kohlen. 
Wenn du es anrichten willst, dann löse den Rahm, der sich am Boden ange- 
legt hat, und lege ihn auf das Mus. Willst du es in dem Topf servieren, so 
streue Gewürze hinauf und serviere es. 


[150] Ein weißes, zotteliges Mus 


Nimm gutes Weizenmehl, verrühre einen Teig mit Eiweiß und bereite sie- 
dende Milch in einer Pfanne vor. Nimm den Teig und gib ihn in kleinen 
Mengen in die kochende Milch. Sie soll vorher gesalzen worden sein. Gib 
auch Schmalz hinein. Schaue darauf, daß es {das Mus] wurmartig bleibt. 
Versalze es nicht. Serviere es. 


[151] Ein anderes Mus aus Dottern 


Nimm die Dotter und verrühre sie gut und gieße süße Milch dazu und /gib] 
genügend Zucker /dazu). Gib siein eineschöne Pfanne. Nimm keinSchmalz. 
Lasse es über einer Glut aufwallen. Hebe es nicht auf, bis man es /das Mus] 
essen will, sonst gerinnt es. Es ist gut für /jene] Herren, denen der Bauch 
[18”] weh tut. Es soll dünn sein, damit man es mit einem Löffel essen kann. 


[152] Ein Backwerk 


Nimm einen Teig und /gib] heißes Wasser dazu und röste ihn in einem 
Kessel trocken. Lege ihn auf ein schönes Brett und verarbeite ihn gut ohne 
Mehl und lege ihn in eine Reibschale und verrühre ihn mit Eiern. Du 
brauchst viele Eier dazu. Mach ihn nicht zu dünn. Rühre ihn in nicht zu 
heißem Schmalz ab. Forme ihn so groß wie ein Ei, so wird er so groß wie 
ein Poschugel?5? und lasse ihn gut backen, damit er hohl wird. Wenn er 
leicht wird /d. bh. wohl, wenn er aufsteigt], nimm ihn heraus und serviere 
ihn mit Zucker. 


952 Hapaxlegomenon. Es hängt vielleicht mit posche, Tasche, zusammen, ein Ausdruck, der 
von franz. poche, Tasche, entlehnt ist. Das würde ganz gut passen, da das Backwerk innen 
hohl sein soll. 
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[153] Ain anderes gepachens. Ein licht. 


[N]im grün edechsen und nym das smaltz aus in und mach davon ain dacht 
und zunt des nachtz an, daz kain ander liecht mer prunn dan das ain. Wer 
das liecht an siecht, der wil wenn dy went seynn silbern. 


[154] Ein fürhess von hasen 


[N Jim dy lungel und die leber von dem hasen und sneid das würfelat und 
vach den swais und seud es do mit und tü ein benig””? prü und wein esseich, 
honig und roken prot dorein und spekch daran, so hastu ein furheß. 


[155] Ein ander in gemacht vleisch 


[N]im kalbvleisch und hakch spekch darunder und gewurtz und verbs und 
tü ayr und weiß prot darunder und mach chugel daraus und send es mit 
haissem wasßer und zu sneid sy und gib sy hın und versaltz nicht. 


[156] Von rephunern 


[NJim dreu rephuner und mach dy schön und laa dy fueß und den kragen 
dabey und nym dann ain huner prü, dy sueß sey und send dy dorin undnym 
1 lad gantz pheffs und wasch den schön und tu in dorin mit den hunern und 
loß in sieden als lang als dy huner und laa sy auch nicht versieden und sneid 
dann ain aphl lankch und klain und mach es ab. Mit gwürtz [18°] mach es 
ab. Und wenn du wilt an richten, so tu den aphel doran. Item wildu es gel 
machen, so wirf 10 mandel cherne in dy?°* sultz oder mer und gib sie hin. 


[157] Ein furhess von rephunern 


[N]im drew rephuner und swais von andern hunern und hakch ein hun 
enviere und seud sy in dem swais. Nim ein aphel und ein tzival und swartz 
mit einander varson””? das daran. Ist dir der swais zu dunn, so nym ein 
rinten protz und prenn die und tu die daran und mach in mit gwurtz ab 
und tu kain saffran daran?”*, wildu furheß haben. 


953 Soll wohl wenig heißen. 

954 Zwischen dy und sultz steht ein getilgtes milch. 
955 Soll wohl versot heißen. 

956 Inder HS .dar-an abgeteilt. (ohne Abrteilungsstrich) 
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[153] Ein anderes Backwerk. Ein Licht. 


Nimm grüne Eidechsen und lasse ihr Schmalz aus und mache einen Docht 
daraus und zünde ihn in der Nacht an, wenn kein anderes Licht mehr brennt 
als dieses eine. Wer das Licht ansieht, dem scheinen die Wände silbern zu 
sein. 


[154] Hasenklein 


Nimm die Lunge und die Leber des Hasen und schneide sie würfelig und 
fange das Blut /des Hasen] auf und koche beides damit und gib ein wenig 
Brühe und Weinessig, Honig und Roggenbrot dazu und /gib] Speck dazu, 
dann hast du Hasenklein. 


[155] Ein anderes eingemachtes Fleisch 


Nimm Kalbfleisch und hacke Speck dazu und würze und färbe es und gib 
Eier und Weißbrot dazu und mache Kugeln daraus und koche sie in hei- 
ßem Wasser und zerschneide sie und serviere sie und versalze sie nicht. 


[156] Von Rebhühnern 


Nimm drei Rebhühner und mache sie schön /d. h. wohl „rupfe sie“] und 
lasse die Füße und den Hals dabei und nimm dann eine andere Hühner- 
brühe und koche sie darin und nimm ein Lot ganzen Pfeffer und wasche 
ihn gut und gib ihn zu den Hühnern und lasse ihn so lang kochen wie die 
Hühner und lasse sie nicht verkochen und schneide dann einen Apfel klein 
und schmecke sie mit Gewürzen /78°”Jab. Und wenn du sie anrichten willst, 
dann gib den Apfel dazu. Wenn du es ferner gelb machen willst, dann wirf 
zehn Mandeln oder mehr in die Sulz und serviere sie. 


[157] Kleingehacktes aus Rebhühnern 


Nimm drei Rebhühner und Blut von anderen Hühnern und hacke ein /je- 
des] Huhn in vier Teile und koche es in dem Blut. Nimm einen Apfel und 
eine Zwiebel und /röste] das miteinander schwarz und verkoche das damit. 
Wenn dir das Blut zu dünn ist, dann nimm eine Rinde Brot und röste sie 
und tu sie dazu und schmecke es mit Gewürzen ab, tu aber keinen Safran 
hinein, wenn du Kleingehacktes haben willst. 
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[158] Aber ein anderes von 3 rephunern. Ein kaltz essen. 


[N Jim drew geprotne rephuner und loß kalt werden und slach dann yegleichs 
entzway und nym ein weiß semeln prot, das prenn zu einem pheffer und 
das nicht swartz sey. Und nym esseich und wein tue dann daran und tü 
honig auch daran. Mach ein gütz chebundes phefferl und tü im recht mit 
aller lay gwurtz und mit saffran und nym ein virdung weinper und swartz 
dy schon und nym 2 lot mandel daran und rür sy durch ein ander und gens 


das daran und loß es sten darinn. Dekch sy zue, das icht verachen und gib sy 
kalt hin. 


[159] Von zamen romischen hunern 


[N]im drew geprotne huner und mach daraus 12 stukch, das ir auf ain essen 
genüg sey. Dortzue nym 22 ayr und ein guete prue und smaltz und ein 
talentum weinper und ein virdung mandel und gwurtz wol und rür es auf 
ainem feur und gib sy hin. 


[160] Von haymischn hunern 


[N Jim swais von jungen hunern oder von einem lamp oder von einem kalb 
und nym 2 huner oder 3 und hakch dy zu stukchen, yetz zu zwelifen und 
seud sy in dem swais und sol dann nemen zwival und ein aphel und hakch 
in durch”?” einander. Nym ein vaistz von einem vleisch und haitz das in der 
pbann [19"] und tü das gehekch dorin und laß durch”® einander wol sieden 
und tü denn das in dy huner und mach es gar wol ab mit gwurtz. Gib es 


bin. 


[161] Von der kalbshaut ein güt essen 


[N]im dy haut von dem kalb, dy wasch rain und mach sy rain ab. Zu sneid 


sy klain zu flekchen. Mach es ab mit saffran und mit guetem gwürtz und 
mit petersil. 


[162] Ein güt wildpret von einem kalb”? 


[N Jim ein ander gepret?®®, das leg in dy haiß prue und la ez sieden untz an 
die stat und laß nicht versieden. Wann es nu gesoten ist, so leg es auf dy 
anricht und lass es erkalten. So mach tu es sneiden wie du wild. Und la da 


957 Siehe Fußnote 622. 
958 Siehe Fußnote 622. 
959 Siehe Fußnote 768. 
960 Über gepret steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
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[158] Ein anderes /Gericht] aus drei Rebhühnern. Ein kaltes Essen. 


Nimm drei gebratene Rebhühner und lasse sie kalt werden und zerkleinere 
sie und nimm dann Weißbrot, das röste zu einer Pfeffersauce, und /achte 
darauf, daß] es nicht schwarz wird. Und nimm Essig und tu Wein dazu 
und gib auch Honig dazu. Mache eine gute gebundene Pfeffersauce und tu 
viele Gewürze und Safran dazu und nimm ein Viertelpfund Weintrauben 
und schwärze sie und gib ein Lot Mandeln dazu und verrühre sie mitein- 
ander und gieße sie hinein und lasse sie darin. Decke sie zu, damit sie nicht 
ausrauchen, und serviere sie kalt. 


[159] Von zahmen römischen Hühnern 


Nimm drei gebratene römische Hühner und teile sie in zwölf Stücke, da- 
mit du für ein Essen genug hast. Tu 22 Eier und eine gute Brühe und 
Schmalz und ein Pfund Weintrauben und ein Viertelpfund Mandeln dazu 
und würze gut und rühre es auf einem Feuer und serviere es. 


[160] Von heimischen Hühnern 


Nimm das Blut von jungen Hühnern oder von einem Lamm oder von ei- 
nem Kalb und nimm zwei oder drei Hühner und hacke jedes in je zwölf 
kleine Stücke und koche sie in dem Blut. Und du sollst dann Zwiebeln und 
einen Apfel nehmen, und hacke beides miteinander [klein]. Nimm das Fett 
von einem [Stück] Fleisch und erwärme es in einer Pfanne /79"J und gib das 
Kleingehackte hinein und lasse es miteinander kochen und gib es zu den 
Hühnern und schmecke es mit Gewürzen ab. Serviere es. 


[161] Ein gutes Essen aus einer Kalbshaut 


Nimm eine Kalbshaut, wasche sie gut und mache sie fertig (zum Kochen]. 
Zerschneide sie in kleine Stücke. Schmecke sie mit Safran und mit guten 
Gewürzen und mit Petersilie ab. 


[162] Ein gutes Wildbret aus Kalbffleisch] 


Nimm ein weiteres Fleisch, lege es in heiße Brühe und lasse es sieden, bis 
es fertig ist, und lasse es nicht verkochen. Wenn es nun gekocht ist, dann 
lege es auf die Anrichte und lasse es kalt werden. Dann kannst du es schnei- 
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prennen pheffer. Ein zwival hakch darin und nym ein vaists von dem vleisch 
und swartz meine phann und mach ez schon ab mit guetem gwärtz. So ist 
ez ein wilpret. Gib es hin. Versaltz nicht. 


[163] Das ist ein gantz in”! gmachtez 


[Nlim die pain do noch vleisch an ıst. Dy zu hakch und nym ein prü vom 
vleisch und ein esseich doran und solnemen des swais von dem kalb und ine 
das vleisch darin und laß darin sieden und tü ein gehekch darin von einem 
guetem spekch und mach ez mit gwurtz. Das ist nu ein gütz in gmachtz. 
Versaltz nicht. Gib ez hin. 


[164] Von jungen hunern 

[N]im junge huner und prat sy und send sy dann in einem tzmetain und 
gwurtz wol. Versaltz nicht. Gib ez hin. 

[165] Von jungen hunern 


[N Jim junge gepratne huner und zerglid sy und röst in einem smaltz. Wildu 
sy nicht rösten in dem smaltz, so leg sy in ein phann oder in ein reindel. Zu 
reib dy leber und gwurtz sy und gib es haiß. 


[166] Von aychorne?*? 

[19] IN]im junge huner und seud dy mit zwival, do sein sy mit gut und gib 
sy auch hin also haiß und strewe ain pheffer darauf. 

[167] Von aychorne 


[D]r solt aichorne sieden und vaist vleisch daran hakchen und gwürtz nym. 
Und prot aichome und ze glid sy und nym zwival und röst dy in einem 
smaltz und leg dy aychorne darin und loß sy ein wenig dorin sieden. 


[168] Von rephunern 


[N]im rephuner und seud dy und tü sy aus der prü. Wann sy wol gesoten 
sein, so tü anis und reib semf mit honig und salz den rain und tü ein gesoten 
ingwer dorin und leg dy rephuner und sneid sy an der prust oder zeliede sy. 


961 Über in steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
962 Das folgende Rezept entspricht überhaupt nicht der Überschrift, die ein Eichhörnchen- 
rezept ankündigt. 
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den, wie du willst. Röste Pfeffer an. Hacke einen Zwiebel hinein und nimm 
Fett vom Fleisch und schwärze meine Pfanne? und schmecke es mit gu- 
ten Gewürzen ab. So wird es ein Wildbret. Serviere es. Versalze es nicht. 


[163] Das ist ein ganzes Eingemachtes 


Nimm Knochen, an denen noch Fleisch ist. Zerhacke sie und nimm eine 
Fleischbrühe und /gib] Essig dazu. [Du] sollst Kalbsblut nehmen und das 
Fleisch hineintun, und lasse es sieden und tu Gehacktes aus gutem Speck 
dazu und schmecke es mit Gewürzen ab. Das ist jetzt ein gutes Einge- 
machtes. Versalze es nicht. Serviere es. 


[164] Von jungen Hühnern 
Nimm junge Hühner und brate sie und koche sie dann in Zimt und würze 
sie gut. Versalze /sie] nicht. Serviere sie. 


[165] Von jungen Hühnern 


Nimm junge gebratene Hühner und zerkleinere sie und röste sie in Schmalz. 
Wenn du sie nicht in Schmalz rösten willst, dann lege sie in eine Pfanne 
oder in einen Topf. Zerreibe die Leber und würze sie und serviere sie heiß. 


[166] Von Eichhörnchen”* 


[19°] Nimm junge Hühner und koche sie mit Zwiebeln, damit werden sie 
gut, und serviere sie auch heiß und streue Pfeffer hinauf. 


[167] Von Eichhörnchen 


Du sollst Eichhörnchen kochen und fettes Fleisch dazu hacken und /gib] 
Gewürze dazu. Und brate Eichhörnchen und zerkleinere sie und röste sie 
in Schmalz und lege die Eichhörnchen hinein und lasse sie ein wenig darin 
sieden. 


[168] Von Rebhühnern 


Nimm Rebhühner und koche sie und nimm sie aus der Brühe heraus. Wenn 
sie gut gekocht sind, dann gib Anis /dazu] und verreibe Senf mit Honig 
und salze sie und gib gekochten Ingwer hinein und lege die Rebhühner 
[hinein], schneide sie an der Brust auf und zerkleinere sie. 


963 Dieses Rezept wirkt wie an den direkten Schüler diktiert. 
964 Wie schon in der Fußnote zur Transkription bemerkt, entspricht das folgende Rezept über- 
haupt nicht der Überschrift, die ein Eichhörnchenrezept ankündigt. 
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[169] Ein anderes 


[Nlim rephuner und send dy und hakch spekch daran und ein wenig weins 
oder esseichs und tü daran pheffer und saffran. 


[170] Ein anderes 


[Sleud rephuner in esseich als zulide und mach ain galreid davon und gwürtz 
sy wol. 


[171] Von klain vogel 


[N]im und tü chlain vogel in ein toph und geus darin?‘ smaltz und laß 
darin praten und nym wechlisch weinper und reib sy mit wein oder mit”®* 
esseich und geus das doran und gwurtz. 


[172] Von wachteln 


[N]im wachteln und virtails und legs in den toph und tü smaltz darin und 
loß sy wol praten darinnen?®’. So geus ein wenig weins oder esseich dar- 
an?® und tü saffran daran mit gwürtz. 


[173] Merkch an welch wildpret man gwurtz in dem hafem tün sol oder 
nicht [20] 


[Z]u?° allen wilpret sol man gwurtz machen und daran tün in den hafen. 
Zu einem gepraten rehen oder gesoten hirsen zu dem satz mans besunder 
gemacht in eine ander schussel. Aber zu hasen, aychorne und zu vogeln an 
dy alle geust man gwurtz in den hafen. Nu merkch: man sol kain pheffer 
noch gwurtz saltzen, dy man besunder zu dem wildpret wil, wenn das wilpret 
ist vor gesaltzen. 


[174] Ein anderes von hunern?” 


[M]Jach geprotne huner mit kuten oder mit pieren in der selben weis als du 
an dy kuten oder zwival tust oder pieren. 


965 Inder HS dar-in abgeteilt. (ohne Abreilungsstrich) 

966 Zwischen mit und esseich steht ein getilgtes wasß. 

967 Inder HS dar-innen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

968 Inder HS dar-an abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

969 Die Initiale z steht ganz klein in dem dafür freigelassenen großen Raum, wohl um den 
Rubrikator davon abzuhalten, ein großes N für Nimm einzutragen. 

970 Vor hunern steht ein getilgtes rep. 
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[169] Ein anderes /Gericht] 


Nimm Rebhühner und koche sie und hacke Speck dazu und /gib] ein we- 
nig Wein oder Essig dazu und gib Pfeffer und Safran dazu. 


[170] Ein anderes [Gericht] 


Koche Rebhühner in Essig und zerkleinere sie und mache eine Gallerte 
daraus und würze sie gut. 


[171] Von kleinen Vögeln 


Nimm kleine Vögel und gib sie in einen Topf und gib Schmalz hinein und 
lasse sie darin braten und nimm welsche Weintrauben und verreibe sie mit 
Wein oder mit Essig und gieße sie dazu und würze /sie). 


[172] Von Wachteln 


Nimm Wachteln und teile sie in vier Teile und lege sie in einen Topf und tu 
Schmalz hinein und lasse sie gut darin braten. Dann gieße ein wenig Wein 
oder Essig dazu und gib Safran mit Gewürzen dazu. 


[173] Merke wohl, zu welchem Wildbret man Gewürze in das Gefäß tun 
soll [und zu welchem] nicht [20] 


Man soll zu jedem Wildbret Gewürze in das Gefäß tun. Zu einem gebrate- 
nen Reh oder gekochtem Hirsch soll man es gesondert in eine andere Schüs- 
sel geben. Aber zu Hasen, Eichhörnchen und Vögeln gießt man Gewürze 
in das Gefäß. Merke ferner: Man soll den Pfeffer oder die Gewürze nicht 
salzen, die man gesondert zu dem Wildbret geben will, wenn das Wildbret 
vorher gesalzen ist. 


[174] Ein anderes [Gericht] aus Hühnern 


Mache gebratene Hühner mit Quitten oder mit Birnen auf dieselbe Weise, 
[egal] ob du sie mit Quitten oder Zwiebeln oder Birnen machst. 
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[175] Ein anderes von hun 


[Z]u glid ein junge?”' gepratne henn und slach ayr mit ingwer und ain chlain 
aneis’’? mit hunern. In einen vaisten haissen morßer laß es pachen gleich. 


Haue es mit einem chlain smaltz. Ditz haissen kunigs huner. 


[176] Ein anderes 


[Sleud ein hun. So es dann gesoten sey, sonym des huns leber und schön prat 
und herte ayr. Tü mel und klain pheffer, saffran. Mal das mit des huns 
suppem und mit esseich. Erwell es mit dem hun. Mach es vaist. Das sol 
dikch sein, das es auf dem hün cleb. Also mach aus lampvleisch und dy 
gepraten mues. 


[177] Von krodlein?” 


[Nm gesoten vleisch?”*, hachk ayr, mel noch dem pesten kraut, das du 
hast. Temperir das zu samen und mach pellein dovon und zeuch die pellein 


durch ein ayr taig und pach sy gar in haissem smaltz. Die pellein macht du 
aller hand praten geben.?”® 


[178] Von guter galraid 


[20°] [N ]im sweinen fues, laß den sieden wol halb gar und tue sy paid in ein 
toph und geus darauf wein oder esseich und dunn pir. Seud es dorin gar und 
lass domit erwallen”® pheffer, ingwer, anais, galgant, zimomey, nagel, 
saffran und geus den ab dy prue ein tail und speis in dy schüssel und gens dy 
prue wider auf und loss es kuelen und gib ez hin. 


[179] Wie man sweines magen fullt 


[N]im gehakt vleisch, das sweinen sey. Ayir, weiz prot, gesniten vaist vleisch, 
pheffer, chummel, saffran, saltz. Temperir das zu samen und völl das in eın 
sweines magen nicht zu vol und seud in grün. So er gar gesoten sey, so voll 
das gar aus dem magen, sneid es zu scheibem, pach es mit ayern. 


971 Das Wort junge wurde zunächst ausgelassen. Es steht mit einem Auslassungszeichen über 
den Wörternein und gepratne. Zusätzlich steht zwischen diesen Wörtern ein Auslassungs- 
zeichen. 

972 Über aneis steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 

973 Soll wohl knodleir heißen. 

974 Zwischen vleisch und hachk steht ein getilgtes hel. 

975 Siehe Fußnote 659. 

976 Inder HSer-wallen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
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[175] Ein anderes /Gericht] aus Hühnern 


Zerkleinere eine junge, gebratene Henne und schlage Eier mit Ingwer und 
ein wenig Anis und /vermische das] mit den Hühnern. Lasse es in einem 
befetterten Mörser gleichmäßig backen. Zerkleinere es mit ein wenig 
Schmalz. Diese heißen Königshühner. 


[176] Ein anderes [Gericht] 


Koche ein Huhn. Wenn es gekocht ist, dann nımm die Leber des Huhnes 
und Weißbrot und harte Eier. Gib Mehl und wenig Pfeffer [und] Safran 
[dazu]. Vermahle das mit Hühnersuppe und Essig. Lasse es mit dem Huhn 
aufwallen. Mache es fett. Es soll so dick sein, daß es auf dem Huhn klebt. 
Das kannst du /auch)] aus Lammfleisch und gebratenem Mus machen. 


[177] Von Knödlein 


Nimm gekochtes Fleisch. Hacke Eier, /nimm] Mehl und die besten Kräu- 
ter, die du hast. Mische das zusammen und mache Bällchen daraus und 
ziehe die Bällchen durch einen Eierteig und backe sie in heißem Schmalz 
heraus. Du kannst die Bällchen zu allerlei Gebratenem servieren. 


[178] Von guter Gallerte 


[20°] Nimm Schweinsfüße, koche sie halb gar und gib sie beide in einen 
Topf und gieße Wein oder Essig und dünnes Bier darauf. Koche sie darin 
fertig und lasse damit Pfeffer, Ingwer, Anis, Galgant, Zimt, Gewürznelken 
[und] Safran aufwallen und gieße dann einen Teil der Brühe ab und schütte 
sie in eine Schüssel und gieße die Brühe wieder hinauf und lasse es abküh- 
len und serviere es. 


[179] Wie man einen Schweinsmagen füllt 


Nimm gehacktes Schweinefleisch [und] Eier, Weißbrot, geschnittenes fer- 
tes Fleisch, Pfeffer, Kümmel, Safran /und] Salz. Mische das zusammen und 
fülle damit einen Schweinsmagen nicht zu voll und koche ihn nicht ganz 
fertig. Wenn er gar gekocht ist, dann nimm die Fülle aus dem Magen, schnei- 
de sie in Scheiben und backe sie mit Eiern. 


[180] Ein condiment?”’ dem rech 


[N]im das rechvleisch, saltz es lind, laß es sieden, tne darauf petersil und 
salvay, gehakten spekch. So er gar gesoten sey, so nym rinten von roken 


Prot, ingwer, pheffer, esseich. Mal darauf ein condiment und loß es domit 
erwallen und gib es hin. 


[181] Ein condiment von?”® 


[M]Jach ein güt condiment von wein, von hönig. Dartzu tu gwurtz. Tzeglid 
darin gepratne huner und gib sie hin. 


[182] Ein güt richt?” von hunern 


[NJim huner und prat die mit”? vollen gar. Endleich zu mürsel sie und laß 
sieden nür in smaltz und in ein wenig wasßer und rinten pratz. N'ym ingwers 
und ein wenig pheffs und anais. Das mal mit”?! esseich zu samen und mit 
dem selbem sod. Und nym vir gepraten pieren oder kuten und dascondiment 
tü dar zue?®? dewn hunern. Laß ez sieden gar wol damit das es obem dikch 
werd und gib es hin. 


[183] Ein condiment zu geprotenen hunern 


[RJeib knonbelech mit saltz und schell die haupp wol und meng 6 ayr dartzue 
an das weiß und nym esseich und ein wenig wasstz dortzue, nicht zu saur. 
Und laß es erwallen, das es dikch beleib. Domit mach man machen gepratene 
huner oder was du wild. Versaltz nicht.??? 


[184] Ain essen von bunern [21] 


[N]im drew?’* huner auf ein essen, löz das pretig als dovon und hakch das 
klain. Mach ez mit guetem gwürtz und mit petersil und nym geribem prot 


dorunder und klain gehakchten spekch und ayr und hakch das durch eın 


977 Hier fehlt wohl das Wort zu. 

978 Hier fehlt die genaue Bestimmung der Würzbrühe., 

979 Hier fehlt wohl die Vorsilbe ge-. 

980 Im entsprechenden Rezept M28 steht nit vollen gar, was viel mehr Sinn ergibt. 
981 Zwischen mit und esseich steht der getilgte Buchstabe >. 

982 Hier fehlt wohl ein zweites zue. 

983 Siehe Fußnote 768. 

984 Über drew steht ein Abbreviarurstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
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[180] Eine Würzbrühe /zu] Reh/fleisch] 


Nimm das Rehfleisch, salze es mäßig, lasse es sieden, tu Petersilie und 
Salbei dazu. /Nimm] gehackten Speck. Wenn er fertig gekocht ist, dann 
nimm Rinde von Roggenbrot, Ingwer, Pfeffer [und] Essig. Vermahle das 
zu einer Würzbrühe und lasse es /das Rehfleisch] damit aufwallen und ser- 
viere es. 


[181] Eine Würzbrühe aus?®° 


Mache eine gute Würzbrühe aus Wein /und] Honig. Tu Gewürze dazu. 
Zerkleinere darin gebratene Hühner und serviere sie. 


[182] Ein gutes Gericht aus Hühnern 


Nimm Hühner und brate sie nicht ganz durch und zerkleinere sie dann 
und lasse sie nur in Schmalz und in ein wenig Wasser mit einer Brotrinde 
sieden und nimm Ingwer und ein wenig Pfeffer und Anis. Vermahle das 
mit Essig und mit derselben Brühe. Und nimm vier gebratene Birnen oder 
Quitten und gib die Würzbrühe zu den Hühnern. Lasse es gut sieden, da- 
mit es oben eindickt. Und serviere es. 


[183] Eine Würzbrühe zu gebratenen Hühnern 


Reibe Knoblauch mit Salz und schäle die Knoblauchzwiebeln gut und mi- 
sche sechs Eier ohne das Eiweiß dazu und nimm Essig und /gib] ein wenig 
Wasser dazu, /damit] es nicht zu sauer /wird]. Und lasse es aufwallen, da- 
mit es gleichmäßig dick bleibt. Damit kann man gebratene Hühner oder 
was du /sonst] willst servieren. Versalze sie nicht. 


[184] Ein Essen aus Hühnern {22:] 


Nimm drei Hühner für ein Essen, löse das Fleisch herunter und hacke es 
klein. Schmecke es mit guten Gewürzen und mit Petersilie /ab] und tu 
geriebenes Brot und klein gehackten Speck und Eier dazu und hacke das 
miteinander /klein]. Dann nimm die /Beinknochen] von den Hühnern. 


985 Wie schon in der Fußnote zur Transkription erwähnt, fehlt hier die genaue Bestimmung 
der Würzbrühe. 
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ander. So dy?*® nim von den hunern. Mach dy pellein in der hand und verpirg 
dy pain darin, das es unden ein wenig furgee. Leg sy in ein wallende prue, 
dy nicht versaltzen sey und laß sy sieden untz an dy stot und hakch spekch 
und petersil daran. Gibs hin. 


[185] Ein ander essen von ein lanpp?®’ 


[N]im ain halbs lamp auf ein essen und löz dy ripp dowon und pain alle 
dovon und mach das gepret als das virig. Du must haben wechlische wein- 
per. Mach ez in gleich weis als du hast gemacht. Gib es hin. Versaltz es 
nicht. 


[186]?°® Von einem merswein machtu guete essen machen. Do werden güt 
praten von, recht als von einem anderem swein. Und macht auch wol wurst 
davon und macht auch güt willdpret davon, von dem plüt und von dem 
gepret”®?. Und macht auch wol ain pheffer davon und andre guete gmüs. 


[187]°” Von anderen mervischen mach tu auch wol chochen: von zippem””, 
von galmar””:, und auch von merspinnen und von zuhsen und von 
schoneylen. Do choschstu allen von wol. 


[188] Von gueten sultz vischen 


[N]im güt lembtig hecht und schub dy rain und nym schübem und seud in 
einem wein und esseich. Nym die visch und tue sy auf und vergels nicht. 
Nym ein gueten wein und wasch die visch aus und stukch sy wy [21”] du 
wild. Wenn dy schuben gesoten sein, so slach sy durch mit dem wein und 
setz dy prü auf in ein schon kessel. Wann dy prue nu sieden wil, so leg dy 
grossen stukch von erst dorin. Wann dy visch gar darein kömmen, du solt sy 
nicht vast schuemen und nicht vast sieden lassen. Sy sullen guetleich sieden. 
Nu tü im recht mit gwurtz und mit esseich. Wann sy nu gesoten sein, so nym 
und fach die prü ab und leg sy auf ein mülte oder auf scheffel, was du hast 
und trag sy in ein chül und seich dy prü darauf?” durch?” ein sib. Hasıu 
gät gwürtz dorinn, ist deines herren frum. Du dorfft nicht mer ertzney 


986 Hier fehlt wohl das Wort pain. 

987 Wohl verschrieben für lampp. 

988 Von diesem Rezept fehlt die Überschrift. 

989 Über gepret steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
990 Von diesem Rezept fehlt die Überschrift. 

991 Hapaxlegomenon. 

992 Hapaxlegomenon oder Verschreibung für ital. calamaro, Tintenfisch. 
993 In der HS dar-auf abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

994 Siehe Fußnote 622. 


338 


Forme/aus der Masse]in der Hand Bällchen und umhülle die Beinknochen 
so damit, daß sie unten ein wenig vorstehen. Lege sie in eine wallende 
Brühe, die nicht versalzen ist, und lasse sie kochen, bis sie fertig sind, und 
hacke Speck und Petersilie dazu. Serviere sie. 


[185] Ein weiteres Essen von einem Lamm 


Nimm ein halbes Lamm für ein Essen. Löse die Rippen und die Knochen 
davon und verfahre mit dem Fleisch wie im vorigen [Rezept]. Du brauchst 
welsche Weintrauben. Bereite es in gleicher Weise zu, wie du bereits ver- 
fahren bist. Serviere es. Versalze es nicht. 


[185]? Aus einem Delphin kannst du gute Essen machen. Du kannst gute 
Braten davon machen, wie von einem andern Schwein.” Und /man} macht 
auch aus dem Blut und aus dem Fleisch Würste und gutes Wildbret. Und 
[man] macht auch eine gute Pfeffersauce daraus und andere gute Muse. 


[187] Andere Meeresfische kannst du auch gut zubereiten: Zitterrochen, 
Zuhsen??®, Galmar?”, Seekrebse und Schoneylen!®®, Daraus kannst du Gu- 
tes zubereiten. 


[188] Von guten Sulzfischen 


Nimm gute lebendige Hechte und entschuppe sie und nimm die Schuppen 
und koche sie in Wein und Essig. Nimm die Fische aus und achte darauf, 
daß die Galle nicht ausläuft. Nimm einen guten Wein und wasche die Fische 
aus und zerteile sie, wie /27”/ du willst. Wenn die Schuppen gekocht sind, 
schlage sie mit dem Wein durch und stelle die Brühe in einem schönen 
Kessel auf. Wenn die Brühe zu sieden beginnt, so lege die größten Stücke 
zuerst hinein. Wenn die Fische hineinkommen, sollst du nicht zuviel von 
dem Schaum abschöpfen und sie nicht zu stark kochen lassen. Sie sollen 
langsam kochen. Nun tu Gewürze und Essig dazu. Wenn sie gekocht sind, 
so nimm sie und seihe die Brühe ab und lege sie, je nachdem was du hast, in 
eine Mulde oder in ein Schaff. Trage sie ins Kühle und seihe die Brühe durch 
ein Sieb darauf. Wenn du gute Gewürze hineingibst, dann nützt es deinem 


995 Wiebereits inder Fußnote zur Transkription erwähnt, fehlt diesem Rezept die Überschrift. 
996 Der Delphin heißt im Mittelalter merswin. Das heute unter dem Namen Meerschwein- 
chen bekannte Nagetier kam erst im 16. Jahrhundert aus Brasilien nach Europa. 
997 Wiebereitsinder Fußnote zur Transkription erwähnt, fehlt diesem Rezeptdie Überschrift. 
998 Beim Wort zippem,dasin der Handschrift vorliegt, handeltessich um ein Hapaxlegomenon. 
999 Hapaxlegomenon oder Verschreibung für den Tintenfisch, ital. calamaro. 
1000 Hapaxlegomenon. 
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dartzu, es sey dann gar haiss wetter. Versaltz nicht und loß sy gesten. Im!@ı 
kain wasser dartzu. 


[189] Von andern sultz vischen 


[N]im wein und wasßer geleich und send dy visch dorinnen!® und bewrtz 
sy wol und verbs und gib sy kalt hin. 


[190] Ein sultz von hirsen nestel 


[ZJeuch ein rechs haut und prü dy untz das daz har aus get. So send dy haut 
gar wol und scheph sy gar wol zu sammen. Und wenn sy gesoten ist, so 


sneid nestel darab eine spanne lang und tzwyr vinger prait und mach dar- 
aus ein sültz. 


[1921] Ein silltz van veygen 


[N Jim ein talentum veigen und wasch schon und lass ein wall tün und lass 
donn dy stingel doran und setz in ein schussel, das die stingel auf keren. 
Wann sy nu gesoten sein und solt habem hausen plotter ein lot und seud dy 
in einem guetem wein, der wechlisch wein sey. Nu nym dy prü, da dy veigen 
inn sein gesoten. Nu nym als vil als du bedürfftz an dy veigen. Daz mach 
mit guetem gwürtz und saffran, das nicht zu vil, daz dy veigen bedekcht 
sein mit der prüe. Gib sy hin, etc., etc. 


[192] Ein sultz von weinpern 


[N]im ein talentum weinpern und wasch dy schon und reib dy chlein und 
hab ein hausen platter, dy sol gesoten sein mit wein. Nym des als vil das 
man es durch slach und tue daran güt gwürtz und tzuker und tue ez auf ain 
schussel und loß kalt werden und sneid es zu stukchen, wie du wild und 
nym nu nus milch und müst hausen platter haben, die [22"] sol gesoten seın 
in wasßer. Der prue sol als vil sein, als zu einem essen und mach sy sueß mit 
zuker. Dy milch sol auch sueß sein und bestet. Denn mach der pru nicht zu 
vil. Und die prue sol weiß sein. Und loß sy stön. Nu nym 1! mandel und 
sol in reibem und aber ein lot hausen plotter und sol es als daran giessen dy 
milch und sol sy sueß machen. Und tü si auf ain schüssel und loß erkalten 
und nym %'!®% weinper, dy wasch schon und reib sy klain und lot hausen 


1001 Soll wohlnimm heißen. 

1002 In der HS dor-innen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
1003 Hier fehlt wohl die Mengenangabe librum. 

1004 Siehe Fußnote 1003. 
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Herren. Du brauchst nicht mehr Arznei!®® dazu, außer es ist sehr heißes 
Wetter. Versalze sie nicht und lasse sie stehen. Gib kein Wasser dazu. 


[189] Von weiteren Sulzfischen 


Nimm gleichviel Wein wie Wasser und koche die Fische darin und würze 
sie gut und färbe sie und serviere sie kalt. 


[190] Eine Sulz aus Hirsch/haut/bändern 


Ziehe eine Rehhaut ab und koche sie, bis sich die Haare ablösen. Koche die 
Haut gut und schöpfe sie gut ab. Und wenn sie gekocht ist, dann schneide 
sie in Bänder, die eine Spanne lang und zwei Finger breit sind, und mache 
eine Sulz daraus. 


[191] Eine Sulz aus Feigen 


Nimm ein Pfund Feigen und wasche sie gut und lasse sie aufwallen und lasse 
die Stengel daran und lege sie so in eine Schüssel, daß die Stengel nach oben 
gekehrt sind. Wenn sie gekocht sind, dann brauchst du ein Lot Hausenblase, 
und koche sie in einem guten welschen Wein. Nun nimm die Brühe, in der 
du die Feigen gekocht hast. Gib soviel, wie du brauchst, zu den Feigen. 
Würze sie mit guten Gewürzen und mit nicht zuviel Safran [und achte 
darauf], daß die Feigen mit der Brühe bedeckt sind. Serviere sie, etc., etc. 


[192] Eine Sulz aus Rosinen 


Nimm ein Pfund Rosinen und wasche sie gut und reibe sie klein und nimm 
eine Hausenblase, die mit Wein gekocht sein soll. Nimm so viel davon, daß 
man es durchschlagen kann, und gib Gewürze und Zucker dazu und gib sie 
in eine Schüssel und lasse sie kalt werden und schneide sie in so viele Stük- 
ke, wie du willst, und nimm eine Nußmilch. Und du brauchst eine Hausen- 
blase, die /22”] in Wasser gekocht sein soll. Du brauchst so viel Brühe wie 
für ein Essen, und mache sie mit Zucker süß. Die Milch soll süß und ge- 
ronnen sein. Mache dann nicht zuviel Brühe. Und die Brühe soll weiß sein. 
Und lasse sie stehen. Nun nimm % [Pfund] Mandeln und reibe sie und 
nimm ferner ein Lot Hausenblase. Du sollst alles in die Milch gießen und 
sie süß machen. Und gib sie in eine Schüssel und lasse sie erkalten und 
nimm % [Pfund] Rosinen, wasche sie gut und reibe sie klein und /nimm] 
ein Lot Hausenblase und schlage die /mit den] Rosinen durch. Und die 


1005 Darunter werden wohl Gewürze verstanden. 
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platter und slach dy weinper durch. Und dy milch sol als dikch sein als ain 
mandel milch und mach sy mit guetem gwurtz und negeln. Und wann du 
es auf ain schussl tüst, das es stoc, so sneid sy virenden und nym dy tzway 
stukch heraus, nicht dy bey ein ander und tü daz swartz von den weinper 


dorin, so würt dy schussl wider gantz und laß kalt werden und gib es hin, 
etc. 


[193] Ein geprestz!’® von vischen 


[N}im hecht und slein durch!” ein ander oder welicher lay du wild visch. 
Perbem die nym nicht und nym denn visch und send sy ab. Wann sy nu 
gesoten sein, so prich dy clain mit der haut und tü dy gret davon. So muest 
du ein lot hausen plotier haben, dy solt du sieden all daran, das der prü 
nicht zu vil sey und gwurtz es rain und schutt dy platter an den visch und 
treib es durch!® ein ander und leg es in ein zwivechtig!® tüch und beswere 
das vast zusam! und leg es auf ain laden oder auf ain tisch und leg ein 
pret darauf und leg darauf stain als swer als zwen stain man oder swerer. 
Und la das werden kalt und nym dann ain letzlten und reib in klain und 
zuker darin und seud es rain ab und geus ein suessen wein daran und laß es 
werden!!! und mach das schon ab mit guoten gwurtz und? saffran und 
tue daran Yı virdung weinper und mandel auch als vil tue in dy prue und 
laß werden kalt und gib es hin, etc. 


[194] Ein grüne sultz von hunern!"? 


[N}im hausen plattern und seud dy in ir aygen prue und dartzu nym nicht 
saffran und das mach lab und mach es mit guetem gwürtz und leg das auf 
ain schüssel und nym esseich doran. 


[195] Von einer hirssen leber 1229] 


[NJim ein hirs leber und prat dy. Donach sneid das ausß darab und stöß es 
in einem mörßer!?!* rokein prot und mit honig und wein und esseich. Und 


1006 Über geprestz steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 

1007 Siehe Fußnote 622. 

1008 Siehe Fußnote 622. 

1009 Über zwivechtig steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 

1010 In der HS zu-sam abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

1011 Hier fehlt wohl das Wort kalı. 

1012 Das Wort und steht mit einem Auslassungszeichen als Marginalie auf der Höhe des Wor- 
tes saffran. Zwischen den Wörtern gwurtz und saffran steht ebenfalls ein Auslassungs- 
zeichen, das die Stelle markiert, an dem das Wort und stehen soll. 

1013 In dem Rezept kommen keine Hühner vor. 

1014 Hier fehlt wohl das Wort mit. 
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Milch soll so dick sein wie eine Mandelmilch, und würze sie mit guten 
Gewürzen und mit Gewürznelken. Und wenn du sie in eine Schüssel tust, 
damit sie stockt, dann schneide sie in vier Teile und nimm zwei Stücke, 
aber nicht die, die beieinander liegen, heraus und gib die schwarze [Sauce] 
von den Rosinen dazu, so wird die Schüssel wieder ganz [gefällt], und lasse 
es kalt werden und serviere es, etc. 


[193] Gepreßtes aus Fischen 


Nimm Hechte und Schleien durcheinander oder welcherlei Fische du willst. 
Nimm keine Barben. Und nımm die Fische und koche sie. Wenn sie dann 
gekocht sind, so zerkleinere sie mit der Haut und entgräte sie. Du brauchst 
ein Lot Hausenblase, die sollst du mit nicht zuviel Brühe sieden, und wür- 
ze sie gut und schütte die Blase über den Fisch und passiere alles miteinan- 
der und lege es in ein zweifaches Tuch und beschwere das gut und lege es 
auf ein Brett oder auf einen Tisch und lege ein Brett drauf und lege Steine 
darauf, die so schwer sind wie zwei steinerne Männer oder schwerer. Und 
lasse es kalt werden und nimm dann einen Lebkuchen und reibe ihn klein 
und /gib] Zucker dazu und koche ihn und gieße einen süßen Wein dazu 
und lasse ihn /kalt] werden und schmecke ihn mit guten Gewürzen und 
Safran ab und gib ein Achtelpfund Rosinen und genausoviel Mandeln in 
die Brühe und lasse sie kalt werden und serviere sie, etc. 


[194] Eine grüne Sulz aus Hühnern!9!3 


Nimm Hausenblasen und koche sie in ihrer eigenen Brühe und [wärze sie] 
nicht mit Safran und mache sie lauwarm und würze sie mit guten Gewür- 
zen und lege sie in eine Schüssel und gib Essig dazu. 


[195] Von einer Hirschleber [22”] 


Nimm eine Hirschleber und brate sie. Danach schneide das Äußere weg 
und zerstoße es in einem Mörser mit] Roggenbrot und mit Honig und 


1015 Indem Rezept kommen keine Hühner vor. 
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reib es durch'°!® ein tüch und gwürtz und erwell dy leber dornech und gib 
es kalt zessen. Das ist leber galraid. 


[196] Von kalten hunern in der leber sulz 


[N ]im junge oder alte huner und prat sie. So reib lebern. Hastu aber nicht 
als vil lebern, so nym ein prot oder letzlıen und iss dy kalt. 


[197] Ein sultz von hunern 


[N]im sultz von hunern. So nym junge huner und seud dy in esseich und 
nym ir sueß domit und merkch das man alle huner, dy man zu galraid 
machen wil, so!®'’ lassen halben in wasßer sieden und halbem weg in esseich 
und baide junge huner und alt noch der wall!®'® der suppem. Ist aber die 
galraid zu vaist oben, wenn sy gestet, so nym!®!? geus siedendes wasßer 
darauf, so wirt sy lautter und naig dy schussel auf ain seitten, das das wasßer 
kain weil darauf beleib oder sy zu gieng. 


[198] Von vischen 


[RJuten!®®, grundeln, chreussen sol man an kalten wasser sieden. Man sol 
auch grundel und ruten nicht lenger sieden, denn mit einem guetn wall. So 
haben sy sein genüg. Gibs hin. 


[199] Von hechten 


[Sleud hecht und reib dy schuebem mit ein petersil und mit der visch prue 
und seuch es durch! ein tüch. Ist aber die visch suppem versaltzen, so 
geus ein wenig wasßer dartzue und gwürtz es und la das ein wenig der- 
wallen. So tue es auf. Den hecht sol man sieden in esseich und nicht in 
wasßer. 


1016 Siehe Fußnote 622. 

1017 Soll wohl soll heißen. 

1018 Hier fehlt wohl das Wort ın. 

1019 Das Wort zym ist überflüssig. 

1020 Die Initiale r steht ganz klein in dem dafür freigelassenen großen Raum, wohl um den 
Rubrikator davon abzuhalten, ein großes N für Nimm einzutragen. 

1021 Siehe Fußnote 622. 
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Wein und Essig. Und reibe sie durch ein Tuch und würze sie und lasse die 
Leber danach aufwallen und serviere sie kalt. Das ist Lebergallerte. 


[196] Von kalten Hühnern in der Lebersulz 


Nimm junge oder alte Hühner und brate sie. Dann reibe Leber. Hast du 
nicht so viel Leber, dann nimm ein Brot oder Lebkuchen und iß sie /die 
Speise] kalt. 


[197] Eine Hühnersulz 


Nimm Hühnersulz. Dann nimm junge Hühner und koche sie in Essig und 
nimm ihnen damit die Süße. Und merke, daß man alle Hühner, die man zu 
Gallerte machen will, halb in Wasser und halb in Essig kochen soll, nachdem 
man sie in Suppe hat aufwallen lassen /das betrifft] beide, junge und alte 
Hühner. Ist die Gallerte aber oben zu fett, wenn sie stockt, dann gieße 
siedendes Wasser darauf, dann wird sie klar. Und neige die Schüssel auf eine 
Seite, damit das Wasser nicht länger darauf bleibt, denn sie zergeht sonst. 


[198] Von Fischen 


Rutten, Grundeln /und] Krebse soll man in kaltem Wasser aufsetzen. Man 
soll auch Grundeln und Rutten nicht länger kochen als einmal kurz auf- 
wallen lassen. Dann ist es genug. Serviere sie. 


[199] Von Hechten 


Koche Hechte und zerstoße die Schuppen mit Petersilie und mit der Fisch- 
brühe und seihe sie durch ein Tuch. Wenn die Fischschuppen versalzen 
sind'!%2, dann gieße ein wenig Wasser dazu und würze sie und lasse sie eine 
Weile wallend kochen. Tu sie auf /den Hecht]. Den Hecht soll man in Essig 
und nicht in Wasser kochen. 


1022 In der HS steht zwar „die visch suppem“, dabei dürfte es sich um einen Abschreibfehler 
handeln, da im entsprechenden Rezept Mi11 von „fisch schüpen“ die Rede ist, was hier 
mehr Sinn ergibt. 
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[200] Von vischen 


[N]im frisch hecht, persch und andere güt visch, dy du in der galraid haben 
wild. Schuepp sy, hakch sew zu stukchen, leg sy in ein schaf, geus doran 
wein und esseich ze massen. Sauber, saltz sie, send sy schon. So sy gesoten 
sein so tü dorin gestossen ingwer, zimey, galgant, negelein, anis, pheffer, 
saffran. [23”] Temperir es noch dein gesmach, das es güt werd. Lass es er- 


wallen mit den vischen. Leg dy visch in schüsseln und laß sy kalten das sy 
gesten. 


[201] Merkch eben 


[In disen condiment mag man machn allerlay visch: eschen, forhen. Nym 
ein aschen und schuep in nicht, sneid im auf den pauch und spalt den dar 
innen in den visch. Bespreng in aussen mit saltz, leg in auf ain rost, prat in 
gar. Also dy vorhen, den alten, dy prosem. 


[202] Van dem alle 


[N]im ein frischen ale, treib im ab den slem in koldem aschen. Laß dy haut 
bey dem choph und zeuch dy uber den zagel, das sy nicht abher köm. Hakch 
salvay, petersil. Dortzue gestossen!” ingwer, pheffer, anis, saltz. Wirf es 
auf den ale und zeuch dy haut wider uber. Bespreng in mit saltz, leg in auf 
ain rost, prot in gar, gib in hin. So du dy haut abgezogen hast, so sneid im ab 
das haupp und send in. Löz aus dy greten und hakch dy ale und nym ayr, 
salvay!®24 und schon prat, pheffer, ingwer an das saltz. Domit völl dy haut 
nicht vol. Full das haupp auch. Prat in gar und gib in hin. 


[203] Vom dem lampprete 


[N]im ein lamppraten, sneid in zu siben stukchen, stöz dy an ein spis, saltz 
sy und seud sy gar. Stöz das mynyst stukch in einem mörßer. Tü dartzü 
pheffer, prot, esseich, honig, galgant, ingwer, chummel, muschkat plud, 
negelein. Das erwell zu massn dikch. Lass kalt werden und leg dorin den 
visch. Wil du es lang behalten, so mach es starkch mit esseich und mit honig, 
eLc. 


1023 In der HS gesto-ssen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
1024 Zwischen salvay und und steht das geuilgte Wort petersil. 
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[200] Von Fischen 


Nimm frische Hechte, Barsche und andere gute Fische, die du in die Gal- 
lerte einlegen willst. Entschuppe sie, hacke sie in Stücke, lege sie in ein 
Schaff, gieße Wein und mäßig Essig dazu. Salze sie gut und koche sie gut. 
Wenn sie gekocht sind, dann tu gestoßenen Ingwer, Zimt, Galgant, Ge- 
würznelken, Anis, Pfeffer [und] Safran hinein. [237] Würze sie nach dei- 
nem Geschmack, damit sie wohlschmeckend werden. Lasse sie /die Brühe] 
mit den Fischen aufwallen. Lege die Fische in die Schüsseln und lasse sie 
kalt werden, damit sie stocken. 


[201] Merke 


In dieser Würzbrühe kann man allerlei Fische zubereiten: Äschen /und] 
Forellen. Nimm eine Äsche und schuppe sie nicht, schneide ihr den Bauch 
auf und spalte den Fisch. Besprenge ihn außen mit Salz, lege ihn auf einen 
Rost und brate ihn fertig. /Verfahre] ebenso [mit] Forellen, Grundeln und 


Brachsen. 


[202] Vom Aal 


Nimm einen frischen Aal, wasche ihm den Schleim mit kalter Asche ab. 
Lasse die Haut beim Kopf und ziehe sie so über den Schwanz, daß sie sich 
[beim Kopf] nicht ablöst. Hacke Salbei, Petersilie und tu zerstoßenen Ing- 
wer, Pfeffer, Anis und Salz dazu. Streue das auf den Aal und ziehe [ihm] 
die Haut wieder über. Bestreue ihn mit Salz, lege ihn auf einen Rost, brate 
ihn gar und serviere ihn. Wenn du die Haut abgezogen hast, dann schneide 
ihm das Haupt ab und koche ihn. Löse die Gräten aus und hacke den Aal 
[klein] und nimm Eier, Salbei und Weißbrot, Pfeffer [und] Ingwer, aber 
kein Salz. Damit fülle die Haut nicht zu voll. Fülle das Haupt ebenfalls. 
Brate ihn gar und serviere ihn. 


[203] Vom Neunauge 


Nimm ein Neunauge, schneide es in sieben Stücke, stecke diese an einen 
Spieß, salze sie und koche sie gar. Zerstoße das kleinste Stück in einem 
Mörser. Gib Pfeffer, Brot, Essig, Honig, Galgant, Ingwer, Kümmel, Mus- 
katblüten und Gewürznelken dazu. Lasse das aufwallen, bis es mäßig dick 
ist. Lasse es kalt werden und lege den Fisch hinein. Wenn du ihn lange 
aufbewahren willst, dann würze sie /die Sauce] kräftig mit Essig und Ho- 


nig. 
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[204] Von den Newaugen 


[1Jn'°® der selben materje mach du gemachen gepratene oder gesotene 
newnuangen!®® oder andere visch. 


[205] Mer ein essen daz von einer sultz 


[AJllso!%2’ mach sultzen. Nim fues und was dortzue gehort, das send vil gar. 
So nym denn weiß prot, ingwers mer denn pheffs, anais, saffran. Das mal 
mit esseich und mit dunnem pir nicht zu saur. Mit disem condiment seud dy 


sultz vollen gar. Leg sy in ein vaz, geus das condiment darauf. Daz heist 
lamppartnisch sultz, etc. 


[206] Von rindes leber [23°] 


[N]im ein frische rindes leber, dy nicht stainyg sey, sneid sy in fumf stukch, 
prat sy auf aın rost. Wann sy sich gesauert!”?® hat, so wasch sy in der prue 
oder in wasßer drey stund. So prat sy dann gar. Laß sy denn kalt werden. 
Besneid dy schon. Stöz der stukch ains in einem mörßer und tü dartzü pfeffer, 
ingwer, anais. Mal das klain zu sammen mit esseich. Erwell es, das ez dikch 
werd. Laß es kalten. Leg dy lebern dorin und gib es fur hirsein.!2? 


[207] Knedeln!®® von kuteln 


[N]im gesoten scheffein kuteln'!®', herte ayr, ein wenig weiß protz, salvay, 
saltz. Hakch das klain und meng gesniten spekch dortzü rohe ayr und saffran 
und mach dann pellein als ayr und pach sy in der suppem in ein kar. Und 
wenn sy erherten, so erwell sy in dem ayr tayg. Stöz sy an einen spis, prat sy, 
gib sy hin. 


1025 Die Initiale / steht ganz klein in dem dafür freigelassenen großen Raum, wohl um den 
Rubrikator davon abzuhalten, ein großes N für Nimm einzutragen. 

1026 Verschrieben fürzewnaugen. 

1027 Die Initiale a steht ganz klein in dem dafür freigelassenen großen Raum, wohl um den 
Rubrikator davon abzuhalten, ein großes N für Nimm einzutragen. 

1028 Wohl verschrieben für gesaubert. Vergleiche auch die entsprechenden Rezepte M27 und 
M129. 

1029 Die Zeile schließt mit einem Kreis ab. 

1030 Über knedeln steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 

1031 Über kuteln steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
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[204] Von Neunaugen 


In derselben Brühe kannst du gebratene oder gesottene Neunaugen oder 
andere Fische zubereiten. 


[205] Ein weiteres Essen aus einer Sulz 


Eine Sulz mache folgendermaßen: Nimm Füße und was dazu gehört und 
koche das gar. Dann nimm Weißbrot, mehr Ingwer als Pfeffer, Anis [und] 
Safran. Vermahle das mit Essig und mit dünnem Bier /mache es] nicht zu 
sauer. Koche es in dieser Würzbrühe gar. Lege sie /die Füße und das Ge- 
kochte] in ein Faß und gieße die Würzbrühe darauf. Das heißt Lombardi- 
sche Sulz, etc. 


[206] Von Rindsleber [23°] 


Nimm eine frische Rindsleber, die nicht steinig ist, schneide sie in fünf 
Stücke, brate diese auf einem Rost. Wenn sie sich gesäubert hat, dann wa- 
sche sie dreimal in der Brühe oder in Wasser. Dann brate sie gar. Lasse sie 
dann kalt werden. Schneide sie zurecht. Zerstoße eines der Stücke in einem 
Mörser und gib Pfeffer, Ingwer [und] Anis dazu. Mahle das mit Essig klein. 
Lasse es aufwallen, damit es dick wird. Lasse es kalt werden. Lege die 
Leber hinein und serviere sie als Hirsch. 


[207] Knödel aus Kutteln 


Nimm gekochte Schafskutteln, harte Eier, ein wenig Weißbrot, Salbei (und 
Salz. Hacke das klein und menge geschnittenen Speck, rohe Eier und Sa- 
fran dazu und mache dann Bällchen in der Größe von Eiern und koche sie 
in der Suppe in einem Gefäß. Und wenn sie hart werden, dann wälze!®2 
sie in dem Eierteig. Stecke sie an einen Spieß, brate sie und serviere sie. 


1032 Die Worte erwell sy stehen hier wohl irrtümlich für walg sy. 
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[208] Von manigerlay gepochen 


[Z]u'? dem gepachen must du siben varb habem, dy vindest du nach ein 
ander und du müst durch!®* das jahr nach trachten. Dy erst vindest in dem 
summer. Palb pluemen, die muest du habem vil, dy solt du derren in ein 
ofen und das in nicht zu hays sey. Wann sy nu getrukchen sein, so stoß sy 
rain. Behalt dy varb und mach ein gemüs von slehen und tu die varb doran. 
Do wirt es'® plab von. Und tü honig doran so wirt es sues. Mit guetem 
gwürtz mach ez wol ab und gibs hin. 


[209] Wildu nu chochen mit den selben varbem dy choch noch des zeit im jar 


[M]Jers vindest du wol allbeg. Do machest du gmues und gepachens von. 
Rot machstu von galian per. Wann dy zeytig sein, so press sy als ein wein. 
Wenn sy nu geprest sein, so send sy und tü ein honig dorin, so haltz du sew 
ein gantz jar. So machstu salssen und gemues von. [24"] Grün, das vindestu 
albeg wol. Das machstu von petersil oder von anderm kraut. Do machstu 
gmues und pachens von. Praun mach tu auch wol habem. Das machstu von 
weichseln. Do machstu gmues von, wie du wild. Grab das machstu auch 
wol habem. Nym weys und swartz durch!®® einander do wirt es grab von. 
Swatz das machstu selber wol. Das mach von honig und von letzelten. Gel 


das ist auch güt. Das machstu mit saffran, das des nicht zu vil sey oder es 
wärt rot, etc. 


[210] Ein fremdes gepachenes 


[DJo muest du all varb zue habem. Do müst du von yegleicher varb ein full 
machen. Do nym oblat dortzu!””, dy dünn und weiß sein, dy scheyblat sein. 
Zu ygleich'"®® wll nym 4 plat, dy wll sol abgemacht sein mit gwürtz. Und an 
das weiss must du zuker habem in vir plat. Und bestreichs mit einer varb. 
Und das der wllicht zu vilsey. Und dy vir plat leg recht auf ainander mit der 
will. Sonym ain ander varb und bestreich sy auch domit vir plat und leg und 
leg'®° zusammen und leg sy auf dy andern, dy vor geschribem hast. Nunym 


1033 Die Initiale z steht ganz klein in dem dafür freigelassenen großen Raum, wohl um den 
Rubrikator davon abzuhalten, ein großes N für Nimm einzutragen. 

1034 Siehe Fußnote 622. 

1035 Zwischen es und plab stehen die getilgten Worte sues von. 

1036 Siehe Fußnote 622. 

1037 In der HS dor-tzu abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

1038 In der HS ygl-eich abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

1039 Das zweite und leg ist überflüssig. 
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[208] Von mancherlei Gebackenem 


Für das Gebackene mußt du sieben Farben haben, die gewinnst du nach- 
einander während des Jahres. Die erste findest du im Sommer: blaue Blu- 
men. Davon brauchst du viel. Du sollst sie in einem nicht zu heißen Ofen 
trocknen. Wenn sie getrocknet sind, zerstoße sie gut. Hebe die Farbe auf 
und mache ein Mus aus Schlehen und gib die Farbe dazu. Davon wird es 
blau. Und gib Honig dazu, so wird es süß. Würze es mit guten Gewürzen 
und serviere es. 


[209] Wenn du mit denselben Farben noch weitere Breie, die der Jahreszeit 
entsprechen, kochen willst 


Mehr davon findest du jederzeit. Du kannst Muse und Gebackenes daraus 
machen. Rot machst du aus Kalinkenbeeren. Wenn sie reif sind, dann pres- 
se sie [aus] wie Wein/trauben]. Wenn sie gepreßt sind, dann koche sie und 
gib Honig dazu, so kannst du sie das ganze Jahr aufbewahren. Du kannst 
Saucen und Muse daraus machen. /24”] Grün findest du jederzeit. Das 
machst du aus Petersilie oder aus anderen Kräutern. Daraus kannst du Muse 
und Gebackenes machen. Braun kannst du ebenso gewinnen. Du machst 
es aus Weichseln. Daraus kannst du ein Mus machen, auf welche Weise du 
willst. Grau kannst du ebenso gewinnen. Vermische Weiß und Schwarz, so 
wird es Grau. Schwarz kannst du selbst herstellen. Das mache aus Honig 
und Lebkuchen. Gelb ist auch gut. Das machst du mit Safran, aber nimm 
nicht zuviel, sonst wird es Rot, etc. 


[210] Ein fremdartiges Gebackenes 


Du brauchst alle Farben dazu. Du mußt aus jeder Farbe eine Fülle zube- 
reiten. Nimm Oblatenscheiben, die dünn und weiß sind. Nimm für jede 
Fülle vier Oblaten, die sollen gewürzt sein. Für die weiße /Fälle] brauchst 
du für alle vier Oblaten Zucker. Bestreiche sie /je vier Oblaten] mit einer 
Farbe. Und nimm nicht zuviel Farbe. Lege vier Oblaten, die mit /dersel- 
ben] Fülle /bestrichen] sind aufeinander. Dann nimm eine andere Farbe 
und bestreiche damit ebenfalls vier Oblaten und lege sie zusammen und 
lege sie auf die anderen, /deren Herstellung] gerade beschrieben wurde. 
Dann nimm eine andere Farbe und verfahre mit ihr auch so und lege alle 
aufeinander, daß immer jeweils vier Oblaten /einer Farbe] aufeinander lie- 
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aber ein andre varb und tü dem selbem auch allso und leg sy allauf ainander 
das yedes plat 4 aufeinandernd sein. Wann du dy pletter alle gefult hast, 
dunkch es dich klain sein, wann sy ain ligen auf einander, so heb wider an 
mit der ersten wüll und mach als du es var gemacht hast und leg dann das als 
auf ainander und leg es dann auf ein tisch! oder auf ain!®! pret und leg 
darauf zwayr zyagel swere und la es dann ain nacht dar under stan, so wirt 
es hert und kalt. Das sol von zuker sueß sein. So macht du es sueß gebem, 
wann du wild oder behalten wie lang du wild. Wann du es nu gebem wild, 
so nym ein scharffs mesßer und sneid es wie du wild und leg es auf ain 
schüssel, so flechest!*? du dy varb gar. Das ist ein gepachens an feur und dy 
varb solt du all sibem habem. Das solt du chochen das jar. 


[211] Ein anderes gepachens 


[24”] [N]im ein semeln prot, das nicht zu newe pachen sej, das sneyd dunn 
noch der twirch, nicht noch der prait. Nu nym zwairlay voll: dy ain grün, 
dy ander mach swartz. Bestreich mit der ain völl ain saidem. Mach tu nicht 
grün habem, sonym gel und streich es auf dy sniten. So mach ain taig, er sey 
von ayern oder von wein, do zeuch dann dy scheybem durch!®?. Leg zwo 
scheybem auf ain ander und pachs und strew ain zuker darauf. 


[212] Ein gepachens, das gehört zu einer kürtzweil 


[MJach ein vesten taig mit kaltem wasßer oder mit gar haysem, der sich 
treybem laß etwo hoch und mach zwen choph daraus, das einer indem ande- 
rem ste. Und mach ain ainer hant weiter dann den andern und scheub sy in 
ein ofen und lasß sy pachen. Wann sy nu berayt sein, wann du dy choph in 
ein ander wild setzen, so tu 2 tutter od der zwifelen, so hafften sy ee das du 
sy in den öfen scheubst. So macht du sew vollen: den inneren choph mustu 
fullen. Nym ein gepraten rephun und klain vegel dartzu. Dy vogel sullen 
geröst sein in einer vaisten. Mach ein sueß suppel daran, als zu ainer raygern. 
Mach ez mit zuker und mit gwürtz und zuleg das rephun als ein chapauner 
und leg es in den inneren choph und leg die berayın vogel darin, das er vol 
werd. Nu mach ein praitz plat daruber, das uber paid chöph gee. Nu nym 
dy drey tutter und bestreich sy domit, das sy ain varb gewunnen und drukch 
das plat umb und umb, so wirt es ein gantzer choph und setz in wider in den 
ofem. Wann er trukchen wirt, so mach ein torlein dorin an der seitten. Nym 


1040 Zwischen tisch und oder steht ein getilgtes od. 
1041 Zwischen air und pret steht ein getilgtes tisch. 
1042 Soll wohlflechtestheißen. 

1043 Siehe Fußnote 622. 
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gen. Wenn du alle Oblaten gefüllt hast und dir das Ganze klein vorkommt, 
wenn du es so aufeinander liegen siehst, dann beginne wieder mit der er- 
sten Fülle und verfahre so, wie vorher beschrieben, und lege dann alles 
aufeinander und lege es auf einen Tisch oder auf ein Brett und lege zwei 
schwere Ziegel hinauf und lasse es eine Nacht so beschwert stehen, so wird 
es hart und kalt. Es soll gezuckert sein. Du kannst es süß servieren, wenn 
du willst, oder so lange aufheben, wie du willst. Wenn du es nun servieren 
willst, so nimm ein scharfes Messer und schneide es, wie du willst, und 
lege es in eine Schüssel, so flichst du die Farben. Das ist ein Gebackenes 
ohne Feuer und du brauchst sieben Farben dazu. Die sollst du während des 
Jahres gewinnen. 


[211] Ein anderes Gebackenes 


[24°] Nimm Weißbrot, das nicht zu frisch ist, schneide esnach der Länge und 
nicht nach der Breite klein. Nimm zweierlei Füllen: die eine grün, die andere 
mache schwarz. Bestreiche mit der einen Fülle die eine Seite /der Weißbrot- 
scheibe, mit der anderen die andere Seite]. Hast du keine grüne Farbe, dann 
nimm gelbe und streiche sie auf die/Weißbrot]schnitten. Dann mache einen 
Eier- oder Weinteig, durch diesen ziehe die /Weißbrot]schnitten durch. 
Lege zwei Scheiben aufeinander und backe sie und streue Zucker darauf. 


[212] Ein Gebackenes, das zu einer Unterhaltung /serviert] gehört 


Mache mit kaltem oder mit sehr heißem Wasser einen festen Teig, der sich 
sehr gut schlagen läßt, und forme zwei Gefäße [in der Form von Pasteten- 
böden] daraus, [die so geformt sein sollen, daß] das eine in dem anderen 
stehen kann. Und mache eines eine Hand weiter als das andere. Und schie- 
be sie in einen Ofen und lasse sie backen. Wenn sie dann fertig sind und du 
die Gefäße ineinander stellen willst, dann nimm zwei Dotter oder Zwie- 
beln, so haften sie, ehe du sie in den Ofen schiebst. So kannst du sie füllen: 
Du mußt das innere Gefäß füllen. Nimm dazu ein gebratenes Rebhuhn 
und kleine Vögel. Die Vögel sollen in Fett geröstet sein. Mache eine süße 
Suppe dazu wie zu einem Reiher. Bereite sie mit Zucker und mit Gewür- 
zen zu und zerlege das Rebhuhn wie einen Kapaun und lege es in das inne- 
re Gefäß und lege die zubereiteren Vögel hinein, damit er voll wird. Nun 
lege ein breites /TeigJblatt darüber, das über beide Gefäße geht. Nun nimm 
drei Eidotter und bestreiche sie damit, damit sie Farbe bekommen. Und 
drücke das Teigblatt rund herum, so ist das Gefäß geschlossen. Und stelle 
es wieder in den Ofen. Wenn es fertig gebacken ist, dann mache an der 
Seite ein Tor hinein. Nimm eine Schnitte Brot und mache ein Türlein dar- 
aus, das du auf und zu machen kannst. Und nimm zwanzig lebendige Vö- 
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ein sniten protz und mach ein türlein dor aus, das du ez auf und zu tüst. 
Und nym 20 vogel dy lembtig sein und ainem mach den snabel silbren, 
dem anderem gilden. Und vor an dem vettach auch gulden. Und scheub sy 
dorin und loß ein klain venster darin gen, das sy nicht derstikchen!”%* 2 od 
3. Nu mach das turlein zü, so beleibem sy dor innen. Das 1 rephün und 
dy'%5 vogel muessen hayss sein. Mach ein loch in den mitten choph als gros, 
als er weit sey und wenn du an willd richten, so geus das suppel daran, das 


den lembtigen icht gwer. Diz plot, das du hraus hast gesniten, do mach ez 
wider zü und gib ez hin. 


[213] Zu kraphem in der vasten [25] 


[Shöz nus kerne und veygen durch einander in einem morßer und gwurtz 
das wol und reib es durch ein tüch und zimet plued und mysch ein under ein 
semf und twir es mit honigsam vast undereinander, recht als die wachs pert. 
Und wenn du wild, so nym desselbem ein wenig und reib es mit wein. So 
hastu semf. 


[214] Zu krumpen kraphen 


[RJeib guten kese und nym halb als vil mel und slach ayr doran, das es sich 
lass wallgen und pulver das wol und welg es auf ainer pankch, das es werd 
als würst. Das mach dunn und chrump als rossorsn und pachs in smalız. 


[215] Zu haydomischen küchen 


[M]Jach ein taig mit ayern so du aller hertest machst und verb das und welg 
in, das dünne pletrer daraus werden als phantzlten und pach das in smalız. 
Nym ein gueten wein, halb als vil honig und erwell das under einander und 
zeuch das gepachen dadurch'”®, so du es wild an richten. 


[216] Von einen pachen in einer schüssel 


[N]im geriben kese und melbs als vil und slach dorin ayr und gwürız es wol 
und knet es wol undereinander!% und welg es auf einen pret und mach 
daraus lang strutzel gar dunn und pachs in vil smaltz. Dornoch sneid es ın 
ein schüssel. 


1044 In der HS der-stikchen abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
1045 Zwischen dy und vogel steht ein getilgtes haysn. 

1046 Siehe Fußnote 622. j 
1047 In der HS underein-ander abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 
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gel und mache dem einen einen silbernen Schnabel und dem anderen einen 
goldenen. Und vergolde ihnen auch vorne die Flügel. Und schiebe sie hin- 
ein und mache zwei oder drei kleine Fenster hinein, damit sie nicht erstik- 
ken. Nun mache das Türlein zu, so bleiben sie darin. Das Rebhuhn und die 
Vögel /d. h. die Fülle des inneren Gefäßes] müssen heiß sein. Mache in die 
Mitte des [inneren] Gefäßes ein Loch, daß die Weite dieses Gefäßes hat 
und gieße, wenn du anrichten willst, die Suppe so hinein, daß du den le- 
bendigen [Vögeln] nicht schadest. Mache das Gefäß mit dem /TeigJblatt, 
das du herausgeschnitten hast, wieder zu und serviere es. 


[213] Zu Krapfen ın der Fastenzeit [25’] 


Zerstoße Nußkerne und Feigen miteinander in einem Mörser und würze 
sie gut und reibe sie durch ein Tuch und mische Zimtblüten und Senf dar- 
unter und verquirle es mit Honigseim so fest miteinander, wie Wachsbeeren. 
Und wenn du willst, dann nımm ein wenig davon und verreibe es mit Wein. 
So hast du guten Senf. 


[214] Zu krummen Krapfen 


Reibe guten Käse und nimm halb so viel Mehl /als Käse] und schlage /so 
viele] Eier dazu, daß es sich gut /aus/walken läßt und walke es so auf einer 
Bank, daß Würste daraus werden. Die mache dünn und krumm wie 
Roßärsche und backe sie in Schmalz. 


[215] Zu heidnischen Kuchen 


Mache einen Teig mit Eiern so hart wie möglich und färbe ihn und walke 
ihn /aus], sodaß so dünne /Teig/blätter daraus werden wie Pfannkuchen 
und backe sie in Schmalz. Nimm einen guten Wein und halb so viel Honig 
und lasse das miteinander aufwallen und ziehe das Gebackene durch, be- 
vor du es anrichten willst. 


[216] Von einem Gebackenen in einer Schüssel 


Nimm geriebenen Käse und genau so viel Mehl und schlage Eier dazu und 
würze es gut und verknete es miteinander und walke es auf einem Brett 
und mache lange dünne Striezel daraus und backe sie in viel Schmalz. Da- 
nach schneide sie in eine Schüssel. 


[217] Ein essen, haist ein pueben pulver 


[N]im ein kalbs lungel und seud dy gar wol und hakch sy klain und sneid 
spekch dar und. Auch slach ayr darin und pheffer und saffran und pach ein 


ayr plat. So du es zu samen legst!® mit ayr tuttern und gib es hin. 


[218] Von gepachen dingen 


[N]im sieduns wasser und rer mel dorin und zu reib das wol, doch das es 
bey der dikch beleib. So nym und slach 4 ayr darin und misch das wol. So 
streich den taig mit dem leffel aus dem anderen in dy phanne mit smaltz. 
Wann es gepechet, so solg es in einen zuker, etc., etc. 


[219] Ayr kraphen [25°] 


[N]im berten kese und reib den und slach ayr daran!” und hakch ein we- 
nig spekch doran und ein wenig mel. Das misch under einander und streich 
es in dy phann. Wann es gepechet, so solg es in einem zuker. 


[220] Von vleisch kraphen 


[N]im ayr und slach dy in ein phann mit puttern und! es undereinander. 
Sonym und hakch sy mit wechlischen weinpern und tu dortzü gwurtz und 
wil es in einen taig!®!. 


[221] Aber'!? von vleisch kraphen 


[N lim kalbvleisch oder huner od wilpret und laß es wol sieden welherlay es 
sey und hakch es mit wehlischen weinpern und mit vaisten vleisch und mit 
ayern und mit gwürtz und full es in den gemachten taig. 


1048 Hier fehlen wohl die Worte füll es. 

1049 Siehe Fußnote 622. 

1050 Hier fehlt wohl das Wort misch. 

1051 In diesem Rezept für Fleischkrapfen fehlt das Fleisch. 
1052 Siehe Fußnote 702. 
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[217] Ein Essen, das „Bubenpulver“ heißt 


Nimm eine Kalbslunge und koche sie gut und hacke sie klein und schneide 
Speck darunter. Schlage auch Eier, Pfeffer und Safran hinein und backe ein 
[TeigJblatt aus Eiern. Wenn du es zusammenlegst, /fülle] es mit Eierdottern 
und serviere es. 


[218] Von gebackenen Dingen 


Nimm siedendes Wasser und rühre Mehl hinein und verrühre das gut, je- 
doch so, daß es dick bleibt. Dann nimm vier Eier und schlage sie hinein 
und vermische das gut. Dann streiche den Teig von einem Löffel in den 
anderen! in eine Pfanne mit Schmalz. Wenn er gebacken ist, dann wälze 
ihn in Zucker, etc., etc. 


[219] Eierkrapfen [25°] 


Nimm harten Käse und reibe ihn und schlage Eier dazu und hacke ein 
wenig Speck dazu und /gibJ ein wenig Mehl /dazu]. Vermische das mitein- 
ander und streiche es in eine Pfanne. Wenn es gebacken ist, dann wälze es 
in Zucker. 


[220] Von Fleischkrapfen!®* 


Nimm Eier und schlage sie in eine Pfanne mit Butter und /vermenge] sie 
miteinander. Dann nimm sie und hacke sie mit welschen Weintrauben und 
tu Gewürze dazu und fülle sie in einen Teig. 


[221] Von weiteren Fleischkrapfen 


Nimm Kalbfleisch oder Hühner oder Wildbret und lasse das Fleisch, das 
du ausgewählt hast, gut kochen, und hacke es mit welschen Weintrauben 
und mit fettem Fleisch und mit Eiern und mit Gewürzen und fülle es in 
den vorbereiteten Teig. 


1053 Es ist vermutlich an ein Formen des Teiges mit den zwei Löffeln gedacht, wie es auch 
heute noch z. B. bei Grießnockerln geschieht. 

1054 Im Rezept für diese Fleischkrapfen kommt kein Fleisch vor. Vermutlich sind Teile des 
Rezeptes nicht abgeschrieben worden. 
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[222] Von lampes haupp 


[Nhm lampes haupp und send es gar. Nym alles das vleisch, das dy pain 
beleibem. Tü dartzü herte ayr und salvay und hakch es klain. Meng dortzü 
rohe ayr, gesniten spekch, pheffer, kummel. Ditz condiment full in dy hirne 
schal. Wirk es an dy stat, do es ee was. Zeuch es durch! ein ayr taig und 
pach es in smaltz. Also mach das rech haup und des spenferchleins'®® haupp. 


[223] Ein kuche 


[MJach ein plat von zwain ayern, nym des doberitz und mach den mit 
sidundem wasßer also dunn, das er klebin mug und claib in auf das plat an 
vir enden etwerhs uber und wint das zu sammen und zeuch es durch!” ein 
ayr taig!®® mit einer waltzen, das er dünne werd, doch in einer dikch als 
ain halme und prat als ein kuche. 


[224] Ein wll zu kraphen 


[M]Jach ein wll mit geribem kes und mit ayerm und mit gehakchten spekch 
und claib das auf das ain plat des taigs. Das andern tail slach daron und 
wint also fladen und pach es in smaltz gar. Du macht dy selbem chrephel 
fullen mit ayern und mit ephel ob du wild, etc., etc. 


[225] Von kraphen 


[26] [SJchell!®? schon öphl, sneid sy dünne, seud sy in wasßer. Tü zu den 
ophel ayr und mel und gekraut und mach ein taig davon und hakch!%® 
daraus chrephel. Schell sauwer opfel, sneid sy dunn, seud sy waich in smalız, 
seich das smaltzig ab, zu prich dy ophel gar. Meng dortzü ayr, ingwer und 
kraut. Pach es in smaltz, mach ein plat von ayern und geus dy ophel auf das 
plat und vald es auf den öphel. Lass es in wenig smaltz pachen pis es unden 
rot werd. Bestreich es mit einer schussel!°®'. Gib es hin. Das haist ein 
Gukelpip. Mit den selbem ophel mach tu chrephel fullen, etc. 


1055 Siehe Fußnote 622. 

1056 In der HS spenferch-leins abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

1057 Siehe Fußnote 622. 

1058 Hier fehlen wohl die Worte welg es. 

1059 Die Initiale S steht ganz klein in dem dafür freigelassenen großen Raum, wohl um den 
Rubrikator davon abzuhalten, ein großes N für Nimm einzutragen. 

1060 Wohl verschrieben für pach. 

1061 Hier liegt wohleine Textverderbnis vor. Es sollte vielleicht heißen bestreich es mit schmalz 
und legs in ein schüssel. 
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[222] Von Lammkopf 


Nimm einen Lammkopf und koche ihn gar. Entferne alles Fleisch, sodaß 
die Knochen zurückbleiben. Gib harte Eier und Salbei dazu und hacke 
alles klein. Menge rohe Eier, geschnittenen Speck, Pfeffer und Kümmel 
dazu. Fülle diese Würzbrühe in die Hirnschale. Gib sie /die Masse] an die 
Stelle, an der sie vorher war.!%? Ziehe ihn /den Lammkopf} durch einen 
Eierteig und backe ihn in Schmalz. Genauso kannst du Rehkopf und 
Spanferkelkopf zubereiten. 


[223] Ein Kuchen 


Mache ein /Teig/blatt aus zwei Eiern, nimm Doberis und verdünne die 
Mischung mit siedendem Wasser so dünn, daß sie klebrig wird, und be- 
streiche das Teigblatt an vier Enden und quer und binde es zusammen und 
ziehe es durch einen Eierteig. /Walke es] mit einer Walze so dünn wie 
einen Halm /aus] und brate es wie einen Kuchen. 


[224] Eine Krapfenfülle 


Mache eine Fülle aus geriebenem Käse mit Eiern und mit gehacktem Speck 
und streiche das auf ein Teigblatt. Schlage das andere [7eigblatt] darüber 
und forme daraus Fladen und backe sie in Schmalz gar. Du kannst diese 
Kräpflein auch mit Eiern und Äpfeln füllen, wenn du willst, etc., etc. 


[225] Von Krapfen 


[26”] Schäle schöne Äpfel, schneide sie dünn, koche sie in Wasser. Gib Eier 
und Mehl und Kräuter zu den Äpfeln und mache einen Teig daraus und 
backe Kräpflein daraus. Schäle saure Äpfel, schneide sie dünn, dünste sie 
in Schmalz weich, seihe das Schmalz ab, zerkleinere die Äpfel, menge Eier, 
Ingwer und Kräuter dazu. Backe sie in Schmalz, mache ein /Teig/blatt aus 
Eiern und gieße die Äpfel auf das /TeigJblatt und falte es ober den Äpfeln. 
Lasse sie in wenig Schmalz backen, bis sie unten rot werden. /Bestreiche sie 
mit Schmalz und lege sie] in eine Schüssel. Serviere sie. Das heißt Gukelpip. 
Mit derselben Fülle kannst du auch Kräpflein füllen, etc. 


1062 D. h. umkleide den Lammschädel wieder mit der Fleischmasse, sodaß er dieselbe Form 
hat wie vorher. 
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[226] Ein englischer fladen 


[Wlaichen kes, puttern, pheffer, das meng zusammen und mach ein toph 
von taig und full den mit dem kese mer denn uber halbs. Lass in pachen in 
ein ofen. Das haist ein englischer fladen. 


[227] Ain!% richt von einem frischen allen 


[N]im frisch allen und zeuch im ab dy haut und sneid ab das haupp. Lass sy 
gar sieden und tn heraus dy greten. Stoz krewter!”* ayr mit dem allen und 
schön prot und hakch dortzü salvay. Full dy haut domit und fug das haupp 
zu dem allen. Klaid in mit einen dünnen taig und!”®° ein plat von ayern 
und mach in darauf. Gibs hin. Versaltz nicht. 


[228] Ain!? gepachenes von pieren 


[Nm gepraten pieren und saur öphel und hakch dy klain und tu dartzu 
pfeffer und rohe ayr. Sneyd zwo dunn scheybem von schön prot. Full das 
dozwischen, nicht vollen eins vingers dikch. Mach ein duns plat von ayr 
tutern und ker es ains dorin umb!? mit putern in einer phann bis das es rot 
wird und gibs hin. Versaltz nicht, etc. 


[229] Ain gepachens von hunern 


[N]im geprotne huner, zu leg sy gantz, nym weiss prot, mach ein dünnen 
ayr taig. Saffran und pfeffer stos und ine das zusammen und tä es in ein 
mörßer mit einem frischen smaltz und stoz das alles und ebems oben mit 
ein löffel und dehtz es eben mit einer schussel zu und ker den mörßer dikch 
gen feur, das er gleich hais hab und beleib. Wenn er hert wirt, so seige ab 
das smaltz und schutt das hin auf ain schussel und gib es bin. Versaltz nicht. 


1063 Siehe Fußßnote 928. 

1064 Hier fehlt wohl das Wort und. 

1065 Hier fehlt wohl das Wort mach. 

1066 Siehe Fußnote 928. 

1067 Hier fehlen wohl die Worte pach sy. Vgl. dazu Hans Hajek (Hg.): Das buoch von guter 
spise. Aus der Würzburg-Münchener Handschrift. Berlin 1958 (= Texte des späten Mit- 
telalters, Heft 8), Rezept Nr. 10, und das Rezept M11. 
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[226] Ein Englischer Fladen 


Menge weichen Käse, Butter /und] Pfeffer zusammen und mache einen 
Topf mit Teig und fülle ihn über die Hälfte mit dem Käse. Lasse ihn in 
einem Ofen backen. Das heißt Englischer Fladen. 


[227] Ein Gericht aus einem frischen Aal 


Nimm einen frischen Aal und ziehe ihm die Haut ab und schneide ihm das 
Haupt ab. Lasse ihn gar kochen und entferne die Gräten. Zerstoße Kräuter 
und Weißbrot mit dem Aal und hacke Salbei dazu. Fülle die Haut damit 
und füge das Haupt an den Aal an. Umhülle ihn mit einem dünnen Teig 
und mache ein /TeigJblatt aus Eiern und lege ihn hinauf. Serviere ihn. Ver- 
salze ihn nicht. 


[228] Ein Gebackenes aus Birnen 


Nimm gebratene Birnen und saure Äpfel und hacke sie klein und tu Pfeffer 
und rohe Eier dazu. Und schneide zwei Scheiben Weißbrot /ab). Fülle sie 
[die Masse] dazwischen, nicht ganz einen Finger dick. Mache ein dünnes 
[TeigJblatt aus Eierdottern, umwickle sie damit und backe sie mit Butter in 
einer Pfanne, bis sie rot werden, und serviere sie. Versalze sie nicht, etc. 


[229] Ein Gebackenes aus Hühnern 


Nimm gebratene Hühner, zerlege sie ganz, nimm Weißbrot, mache einen 
dünnen Eierteig. Zerstoße Safran und Pfeffer und tu das zusammen und 
gib es in einen Mörser mit frischem Schmalz und zerstoße das alles und 
streiche es oben mit einem Löffel glatt und decke es mit einer Schüssel zu 
und wende den Mörser oft am Feuer, damit er gleichmäßig warm bleibt. 
Wenn es [das Gericht] hart wird, so seihe das Schmalz ab und schütte es 
[das Gericht] in eine Schüssel und serviere es. Versalze es nicht. 
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[230] Fladen [26°] 


[N]im lungel'® und send sy wol und hakch sy klain und löeß!%? genüg 
dorin und slach ayr dorin genüg und gwurtz es wol und mach ein plat von 
taig und setz es. Trukche bestellen!” als ain schilt in dem fladen und mit 
hunern gefult und gib es hin. Versaltz nicht. 


[231] Ain vasten fladen 


[NJim visch und waich sy in ein smaltz und geus doruber ein dikche 
mabein!”! mandel mandel!”? milch. Meng es wol mit reis mel und tü ein 
wenig smaltz daran und meng es wol mit würtzen und tu sy auf ein plat 
von taig und loß sy waikchen und gib sy hin. Versaltz nicht, etc. 


[232] Kraphem von hecht dar innen 


[N lim guete mandel milch und nym als vil ophel als der visch ist und sneyd 
sy dar under und meng es mit einem wenig reis melbs und mach pletter von 
taig und leg es darauf und loss waichen und gibs hin. Versaltz nicht, etc. 


[233] Aber!” ein vastn kraphen 


[N]im nuss und stöss in einem mörßer und nym als vil ophel und sneid sy 
dorin und mengs mit würtzen und full das in dy chrephlein, etc. 


[234] Aber ein kraphen 


[N}im wechlisch'”* weinper und als vil ophel dorunder und stoss sy klain 
und tü gwürtz und fuls in dy kraphen und loss es waichen. Versaltz nicht, 
etc. 


1068 Vgl. dazu Hajek, Rezept Nr. 92, wo es/umbeln heißt und RezeptM83, wo von lumbflaisch 
die Rede ist. 

1069 Wohl verschrieben für keß. 

1070 Wohl verschrieben für bastellen bzw. basteln d.h. Pastetchen. 

1071 Soll wohlmarbein heißen. 

1072 Das zweite mandel ist überflüssig. 

1073 Siehe Fußnote 702. 

1074 Über wechlisch steht ein Abbreviarurstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
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[230] Fladen [26°] 


Nimm Lunge und koche sie gut und hacke sie klein und/gib/genügend Käse 
hinein und schlage genügend Eier hinein und würze sie gut und lege sie auf 
ein/Teig/blatt. Drücke Pastetchen, die wie Schilder aussehen und mit Hüh- 
nern gefüllt sind, auf den Fladen und serviere ihn. Versalze ihn nicht. 


[231] Ein Fastenfladen 


Nimm Fische, /dünste] sie in Schmalz weich und gieße ein dicke feine 
Mandelmilch darüber. Vermenge alles mit Reismehl und gib ein wenig 
Schmalz dazu und vermenge es mit Gewürzen und gib es auf ein Teigblatt 
und /brate] es weich und serviere es. Versalze /es) nicht, etc. 


[232] Mit Hecht gefüllte Krapfen 


Nimm eine gute Mandelmilch und nimm gleich viel Äpfel wie Fische und 
schneide sie darunter und vermenge sie mit ein wenig Reismehl und mache 
Teigblätter und gib sie darauf und /backe] sie weich und serviere sie. Ver- 
salze sie nicht, etc. 


[233] Von weiteren Fastenkrapfen 


Nimm Nüsse und zerstoße sie in einem Mörser und nimm gleichviel Äpfel 
und schneide sie hinein und vermenge sie mit Gewürzen und fülle das in 
die Kräpflein, etc. 


[234] Von weiteren Krapfen 


Nimm welsche Weintrauben und gib gleichviel Äpfel dazu und stoße sie 
klein und gib Gewürze /dazu) und fülle sie in die Krapfen und /brate] sie 
weich. Versalze sie nicht, etc. 
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[235] Ain anderer vasten kraphen 


[N]im nuzze mit ganzem kernen, als vil ophel dorunder und sneyd sy 
würfelat und rost sie in honig. Meng es mit würtzn und tu es auf die pletter, 


die do gemacht sein zu den kraphen und loß es pachen. Gibs hin, versaltz 
nicht. 


[236] Von einem gepachen, das haist ein peltz 


[Sllach ain taig ab mit wasßer und mit ayern, mach in zu plettern. Du 
macht wol 200 [?] pletter machen. Wenn dy pletter gemacht sein, so mach 
ein starkchs plat, das unden stee, das als dikch sey als zu einem koph. Nym 
dy pleiter und leg [27] ains uber das ander. Nu nym ein rain sweinen smaltz 
und ein gestossen zuker und leg ain plat nider in das groß. Pint 6 eht zu 
einander und nym das sweinen smaltz und spreng das unden domit und 
strew es aber mit zuker, alß mach du dir 200 oder wye vil du wild. Sy 
muessen auch gar dunn sein. Nu müst du habem ein praitz platz gereich 
und 2 vinger ubrig. Nym und vbint dy pletter als du ain choph tüst. Der 
ranft mues eins vingers hoch sein. Nu nym es gar firleich und schenb es in 
einen ofem, der nicht zu kalt sey. Lüg oft dortzu. Wenn es wut, so hat es 
sein schir gnüg. Das gepachen haist ein peltz. 


[237] Aber ein gepochens 


[MJach ein full von weinpern und von öphel. Dorzu mustu zuker und ander 
gwürtz habem. Nu nym schön oblat. Nym die füll und steichs auf das ain 
oblat. Nym das ander und leg es darauf und tukch'V”5 es nicht zu vast. Also 
mach ir wye vil du wild. Nu nym und mach ein dünnen taig von ayern. Ist 
es in der vasten, so mach in von wein. Wildu dy oblat gantz pachen, so zeuch 
sy mit den orten durch!”® den taig. Wildu nicht das tun, so sneid sie zu 
stukchen und tü in auch. Also gib es hin mit zuker. Es ist bald gepachen. 


[238] Von manigerlay vleisch 


i ’ . 078 
[wiilldu fleich'”7 behalten von sand merteins tag untz auf den sand IDEOS 
sey rindern od kostrawen!””? oder sweinen, ygleiches soltu legen besunder. 


1075 Soll wohltrukch heißen. 

1076 Siehe Fußnote 622. 

1077 Soll wohl fleisch heißen. 

1078 Hier fehlt die Bezeichnung des Tages. 
1079 Verderbtes Wort. 
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[235] Von anderen Fastenkrapfen 


Nimm ganze Nußkerne und schneide gleichviel Äpfel würfelig darunter 
und röste sie in Honig. Vermenge sie mit Gewürzen und gib sie auf die 
[TeigJblätter, die /du] für die Krapfen gemacht, hast und lasse sie backen. 


Serviere sie, versalze sie nicht. 


[236] Von einem Gebackenen, das Pelz heißt 


[Stelle einen Teig] aus Wasser und Eiern [her] und schlage ihn [und] mache 
[TeigJblätter daraus. Du kannst wohl 200 /Teig/blätter machen. Wenn die 
[Teigjblätter hergestellt sind, dann mache ein starkes /TeigJblatt, das unten 
liegt und das so dick sein soll wie /der Boden eines] Trinkgefäßes. Nimm 
die [TeigJblätter und lege /27”] eines über das andere. Dann nimm reines 
Schweineschmalz und zerstoßenen Zucker und lege ein Blatt auf das /un- 
tere] große. Binde je 6 zusammen und nimm reines Schweineschmalz und 
beträufle sie unten damit und bestreue sie mit Zucker. So kannst du 200 
oder wie viel du willst zubereiten. Sie müssen sehr dünn sein. Dann brauchst 
du ein großes /TeigJblatt, das zwei Finger größer ist /als die anderen]. Nimm 
die Teigblätter und verbinde sie so, [daß die Form eines] Trinkgefäßes ent- 
steht. Der Rand muß einen Finger hoch sein. Nun nimm das Ganze vier- 
fach und schiebe es in einen Ofen, der nicht zu kalt sei. Schaue oft hinein. 
Wenn es heftig kocht, ist es fertig. Das Gebackene heißt Pelz. 


[237] Ein weiteres Gebackenes 


Mache eine Fülle aus Weintrauben und Äpfeln. Du brauchst Zucker und 
andere Gewürze dazu. Nun nimm schöne Oblaten. Nimm die Fülle und 
streiche sie auf eine Oblate. Nimm eine andere und lege sie darauf und 
drücke sie nicht zu fest /zusammen). Nimm so viel davon, wie du willst. 
Dann mache einen dünnen Eierteig. Ist Fastenzeit, dann mache ihn mit 
Wein. Willst du die Oblaten ganz backen, dann ziehe sie mit den Enden 
durch den Teig. Willst du das nicht tun, dann zerschneide sie in Stücke und 
verfahre ebenso. Dann serviere sie mit Zucker. Sie sind rasch gebacken. 


[238] Von mancherlei Fleisch 


Willst du Fleisch vom St. Martins Tag bis zum St.!%° aufheben, es sei Rind- 
fleisch oder!®! oder Schweinefleisch, /dann] sollst du jedes extra einlegen. 


1080 Hier fehlt die Bezeichnung des Tages. 
1081 Das Wort in der Handschrift ist so verderbt, daß es unübersetzbar ist. 
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Das soltu saltzen schön und berür es nidt mit den henden. Dem swein soltu 
abslahen sein fuess bey dem chnie und die aren ab wie vil du der behelten 
wild und laß in dem saltz ligen 3 wochen also gantz. Nym sy nicht in dy 
plossen hent und dy sultz geus da von in ain kessel oder phann und seud dy 
sultz schön und schawme sy, so wirt sy lautter als ein wein. Und nym ein 
klains heffel und tü dy fuess dorin und dy aren. Der sultz mues als vil sein, 


das man es da mit dokch und hull es zu und loss sten und ge nicht vil 
dortzu.!082 


[239] Ich kam in ein!®®? da fand ich nicht anders den ein kalb und müst 
doch davon zessen machen 


[27°] [SJo nym ein kalb und slach das und vach den sweis in ain haissen 
wein und här das kalb also gantz und slach im das haupp ab und kleub das 
haupp von ein ander und nym das hierne daraus und das ander wasch schon 
und seud es rain. Davon mach ein haupp pressen. Nu nym dy fueß und 
mach daraus ein sulzen. Nym das kres, das reis!'®* und mach es schon, nu 
nym den wampam und den magen. 


[240] Ein gmayn vleisch von einem kalb 


[N]im dy prust von dem kalb und sneid das lang nach der leng und gib für 
ain vleisch hin. Versaltz nicht. 


[241] Von einer gepratenen gans in einem hafen 


[N}im gantze gans, das das kros abgesniten sey. Dy stekch in ein engen 
irdein toph. Geus wasßer darauf, das sy bedekch'!®®°. Lass sy unden auf 
sieden, auf ein drifues. Vermach den choph, das der pradem icht aus gee. 
Schür zue ein klain feur, lass sy sieden, das sy vil natraug!°®° werd und doch 
gar suesse milch und 5 tutter und 2 haupp chnanbelech, das mal zusammen 
und loss es mit der gans sieden und saffran es und gib sy gantz hin. 


1082 In der HS dor-tzu abgeteilt. 

1083 Hier fehlt wohl ein Wort. 

1084 Soll wohl reit „breite es zu“ heißen. 

1085 In der HS be-dekch abgeteilt. (ohne Abreilungsstrich) 

1086 Sollte wohl viel nach truken heißen, vgl. dazu Hajek, Rezept Nr. 42. 
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Du sollst es gut salzen und nicht mit den Händen berühren. Dem Schwein 
sollst du die Füße bei den Knien abschlagen und die Ohren [ebenfalls] 
abschlagen, wenn du sie aufheben willst. Und lasse beides drei Wochen 
lang im Salz liegen. Greife es nicht mit bloßen Händen an und gieße die 
Sulz [die sich dann bildet] in einen Kessel oder in eine Pfanne und koche 
die Sulz gut und schäume sie ab, so wird sie lauter wie Wein. Und nun 
nimm ein kleines Gefäß und gib die Füße und die Ohren hinein. Du brauchst 
so viel Sulz, daß sie /die Füße und Ohren] damit bedeckt sind, und decke es 
zu und lasse es stehen und gehe nicht oft dazu. 


[239] Ich kam in ein!®®, da fand ich nichts anderes als ein Kalb und mußte 
daraus etwas zu essen machen 


[27°] So nimm ein Kalb und schlachte es und fange das Blut in heißem 
Wein auf und enthaare das Kalb vollständig und schlage ihm das Haupt ab 
und nimm das Haupt auseinander und nimm das Hirn heraus. Wasche das 
andere gut und koche es gut. Daraus kannst du Preßkopf machen. Nimm 
die Füße und mache eine Sulz daraus. Nimm das Gekröse, mache es fertig 
und nımm dann den Bauch und den Magen. 


[240] Ein gewöhnliches Kalbfleisch 


Nimm die Kalbsbrust und schneide sie nach der Länge und serviere es als 
Fleisch. Versalze es nicht. 


[241] Von einer gebratenen Gans in einem Gefäß 


Nimm eine ganze Gans, deren Gekröse entfernt worden ist. Gieße so viel 
Wasser /in den Topf, in den du sie gegeben hast] hinein, daß sie damit 
bedeckt ist. Lasse sie auf einem Dreifuß sieden. Verschließe den Topf so, 
daß der Dampf nicht entweichen kann. Schüre ein kleines Feuer und lasse 
sie kochen, bis sie trocken wird. Und nimm süße Milch, 5 Dotter und zwei 
Haupt Knoblauch und vermahle das miteinander und lasse es mit der Gans 
sieden, gib Safran dazu und serviere es. 


1087 Hier fehlt ein Wort. 
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[242] Aber!®® von gensen 


[DR'®? gepraten gans mach ein. Das condiment, das do geschribem stet 
von dem zwival: in das condiment mach das chrös. 


[243] Von dem trappem hallse 


[A]lso völl des trappen hals oder ander vogel: nym sweinen vleisch, herte 
ayr, salvay und kraut. Hakch das alles zu sammen und full in damit den 
hals und seud in. So er sey gesoten, so leg in also heissen auf den rost. Beslach 
in mit ayern oder mit ayr taig. Betreuff in mit smaltz und nym saffran und 


petersil und phenich. Mal das auf ain condiment, so du pest machst und gib 
es hin. 


[244] Von rintvleisch 


[N]Jim rintvleisch und seud es gar und saltz es wol. So nym aslach genüg 
und la das wol sieden in vaister prue das rintvleisch. Als du es dann hın 
gebem wild, so tü vleisch und lauch zusammen und loss es!” erwallen und 
gib es hin für ein güt essen, etc., etc. 


[245] Von gestukchtem vleisch [28] 


[NJim gesoten vleisch, das zu massen gesoten sey: scheffein oder sweinen 
oder rindrein. Hakch es klain, meng dortzu ayr, gesniten spekch, pfeffer, 
chummel, saffran und saltz. Mach ein plat von ayrn und zu tail das 
condiment darauf gleich und wint das plat zusammen. Zeuch es durch'””' 
ein ayr taig. Pach es in smaltz oder an einem spis. So es gar sey gesoten, so 
sneid das entwerchs zu stukchen und gib es hin. 


[246] Wie man vleisch macht in angstn 


[A]lso mach tu machen allerhand vleisch in den augsten. Wenn du es sieden 
wild, so erwell es wol. Geus dy prü ab. Geus frisch wasßer wider daran. La 
es sieden gar und gib es hin. 


1088 Siehe Fußnote 702. 

1089 Die Initiale D steht ganz klein in dem dafür freigelassenen großen Raum, wohl um den 
Rubrikator davon abzuhalten, ein großes N für Nimm einzutragen. 

1090 Zwischen es und erwallen steht ein getilgtes et. 

1091 Siehe Fußnote 622. 
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[242] Von weiteren Gänsen 


Lege die gebratenen Gänse ein. [Nimm] die Würzbrühe mit Zwiebeln, die 
vorne angeführt wurde, und bereite das Gekröse in dieser Würzbrühe zu. 


[243] Vom Trappenhals 


Den Trappenhals oder /den Hals] anderer Vögel fülle folgendermaßen: 
Nimm Schweinefleisch, harte Eier, Salbei und Gewürzkräuter. Hacke das 
alles miteinander und fülle damit den Hals und koche ihn. Wenn er gar 
gekocht ist, dann lege ihn noch heiß auf den Rost. Bestreiche ihn mit Eiern 
oder mit Eierteig. Beträufle ihn mit Schmalz und nimm Safran und Petersi- 
lie und Hirse. Vermahle das zu einer Würzbrühe, so gut du kannst und 
serviere [ihn]. 


[244] Von Rindfleisch 


Nimm Rindfleisch und koche es gar und salze es gut. Nimm dann genü- 
gend Schalotten und lasse das Rindfleisch in einer fetten Brühe gut kochen. 
Wenn du es dann servieren willst, gib Fleisch und Schalotten zusammen 
und lasse es aufwallen und serviere es als gutes Essen, etc., etc. 


[245] Von in Stücke geschnittenem Fleisch [28°] 


Nimm gekochtes Fleisch, das nicht völlig durch ist: vom Schaf oder Schwein 
oder Rind. Hacke es klein, menge Eier, geschnittenen Speck, Pfeffer, Küm- 
mel, Safran und Salz dazu. Mache ein /TeigJblatt aus Eiern und verteile die 
Würzbrühe gleichmäßig darauf und winde das /TeigJblatt zusammen. Zie- 
he es durch einen Eierteig. Backe es in Schmalz oder an einem Spieß. Wenn 
es gar gekocht ist, dann zerschneide es der Quere nach in Stücke und ser- 
viere es. 


[246] Wie man Fleisch im August zubereitet 


So kannst du allerlei Fleisch im August zubereiten: Wenn du es kochen 
willst, dann lasse es gut aufwallen. Gieße die Brühe ab. Gieße dann wieder 
frisches Wasser dazu. Lasse es gar kochen und serviere es. 
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[247] Wy man wildpret macht in den augsten 


[Nlim 2 tail saltz, das drittail gesoten wasßer und sneid das vleisch zu 
stukchen und betreuff mit saltz. Lass es sten ein halbem tag und wasch es 


dann von dem plut und leg es dann in das gesaltzen gesoten wasßer, das es 
wol darüber gee. 


[248] Ein essen von einer gans 


[N}im ein gans, stöss an ein spis und send das kröse. Nym 4 herte ayr und 
ein prosem protz und kummel und ein wenig pheffer und saffran und nym 
4 gesotene huner lebern und mal das zusammen mit esseich und huner prü 
zu massen feur. Und schell zwival und!°”? sy dunn und tü sy in ein hafen 
und tü dartzu smaltz oder wasßer und lass sieden, das sy waich werden und 
nym 4 öphel dartzu, das es waich beleib und tü dann das gemallen und dy 
öphel und zwiab!P® all in ein phanne. Und als dy gans geproten ist, so leg 


sy zw und tu sy in ein schön!®”* schussel und das condiment daruber. Gib es 
hin, versaltz nicht. 


[2492] Von der spensaw ein güt essen 


[Vlon dem spen verlein und von andern tieren. Nym ein spenverlein, prat 
es kül, spalt es entzway an dem haupp und rawn mit einem holtz dy haut 
von dem vleisch. Sonym dann das varchel und 3 herte ayr und 2 waiche ayr 
und schon prot, saffran, pheffer, saltz. Hakch das klain und tü gesniten 
spekch darzu und full das verlein und stoß an ein spis. Twing dy fuess umb 
den spis, prat es und betreuff es dikch mit smaltz. Wenn es wol gepraten ıst, 
so gibs hin. Nym ein verlein und tü im aus das vleisch und dy pain untz an 
dy klan, allß das haupp und dy claa beleibem an der haut und sneid das 
vleisch und los dann dy pain aus und hak ez das vlaisch [28°] klain und ayr 
und weiss prot, spekch, saltz und gewurtz und mach ein full und voll dy 
haut, das sy werd als ein verlein und voll es nicht zu vol und neewe wider 
zu. Und leg es in ein wallunden kessel und lass es sieden vil nahent gar und 
leg es auf ein hultzenen rost und prot es kuk!”” und gib es hin. Versaltz 
nicht. 


1092 Hier fehlt wohl das Wort sreid. 

1093 Soll wohl zwival heißen. 

1094 Zwischen schön und schussel steht das getilgte Wort phann. 
1095 Verderbtes Wort. 
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[247] Wie man im August Wildbret zubereitet 


Nimm zwei Teile Salz, den dritten Teil gekochtes Wasser und schneide das 
Fleisch in Stücke und bestreue es mit Salz. Lasse es einen halben Tag ste- 
hen und wasche dann das Blut ab und lege es dann /in soviel] gesalzenes, 
gekochtes Wasser, daß dieses über das Fleisch geht. 


[248] Ein Essen von einer Gans 


Nimm eine Gans, stecke sie an einen Spieß und koche das Gekröse. Nimm 
vier harte Eier und Brösel und Kümmel und ein wenig Pfeffer und Safran 
und nimm vier gekochte Hühnerlebern und vermahle das am mäßig war- 
men Feuer mit Essig und mit Hühnerbrühe. Und schäle Zwiebeln und 
schneide sie dünn und gib sie in ein Gefäß und gib Schmalz oder Wasser 
dazu und lasse sie kochen, bis sie weich werden, und gib vier Äpfel dazu, 
damit sie weich bleiben, und gib dann das Gemahlene und die Äpfel und 
die Zwiebeln in eine Pfanne. Wenn die Gans gebraten ist, so zerlege sie 
und gib sie in eine schöne Schüssel und /gib] die Würzbrühe darüber. Ser- 
viere sie, versalze sie nicht. 


[249] Ein gutes Essen von einem Spanferkel 


Vom Spanferkel und von anderen Tieren. Nimm ein Spanferkel, brate es 
nicht zu heiß, spalte es beim Haupt entzwei und ziehe ihm mit einem Holz 
die Haut vom Fleisch. Dann nimm das Ferkel und drei harte Eier und zwei 
weiche Eier und Weißbrot, Safran, Pfeffer, Salz. Hacke das klein fnatürlich 
nicht das Ferkel, sondern alles andere] und gib geschnittenen Speck dazu 
und fülle das Ferkel und stecke es an einen Spieß. Lege die Füße um den 
Spieß, brate es und beträufle es oft mit Schmalz. Wenn es gut gebraten ist, 
serviere es. Nimm ein Ferkel und löse ihm das Fleisch bis auf die Klauen 
so aus, daß das Haupt und die Klauen an der Haut bleiben, und schneide 
das Fleisch und löse dann die Beine aus und hacke das Fleisch /28”J klein 
und mache aus Eiern, Weißbrot, Speck, Salz und Gewürzen eine Fülle und 
fülle die Haut so, daß sie wieder so aussieht wie ein Ferkel. Und fülle sie 
nicht zu voll und nähe sie wieder zu. Und lege es in einen wallenden Kes- 
sel und lasse es sieden, bis es fast gar ist, und lege es auf einen hölzernen 
Rost und brate es und serviere es. Versalze es nicht. 
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[250] Von manigerlay gingen!” und von salsen etwas gutz, etc. 


[WÄll du, das dir petersil wuchs, ee das dy huner syeden, nym petersil, die 
nicht vorz gewachsen sey und die sam müs halbe heurig sein und halbe 
virdig, den soltu in ein roten wein legen. Do laß in 11 tag sten. Do soltu 
nemen die erden, do er auf gewachsn sey und nym weinreben und prenn dy 
schön und mach aschen darauß'”’ und nim ein pon stro und prenn das 
schon zu aschen. Von dem pon stro und van dem rebem gleich und zwir als 
vil erden dortzu ob der petersil auf gewachsen sey. Und meng das durch!®® 
einander mit regen wasßer, nicht gar zu kaln!®”. Nym ein hafen dekch und 
leg dy erden dorauf und tu den sam darin, das des nicht zu vil sey, und sıreu 
dy erden dorauf, das der sam bedek sey. Und lass es also ein weil sten und 
laa dy huner sieden, so wegst die petsil, ee dann dy huner sieden. 


[251] Ain!!® salsen von weinpern 


[N Jim wechlische weinpern und reib dy klain und nym dartzu den pesten!'°! 
wein, so du gehabem magst und sid'!% domit durch'!!® ein tüch und nym 
dortzü das pest gwürtz. 


[252] Ain!!% salsen zu hunern 


[N Jim petersil oder anderes grüns krant, das rain sey und slach das durch!” 
mit esseich und gib es hin. 


[253] Aber!!® ein andere salsn 


[N]im mandel und wechlisch weinpern es gleich und slach sy durch'!” mit 
esseich und mit guetem wein und gib es hın. 


1096 Soll wohl dinger heißen. 

1097 In der HS dar-auß abgeteilt. (ohne Abreilungsstrich) 
1098 Siehe Fußnote 622. 

1099 Soll wohl kalten heißen. 

1100 Siehe Fußnote 928. 

1101 Zwischen pesten und wein steht das getilgte Wort weinper. 
1102 Es sollte wohl slach sy heißen. 

1103 Siehe Fußnote 622. 

1104 Siehe Fußnote 928. 

1105 Siehe Fußnote 622. 

1106 Siehe Fußnote 702. 

1107 Siehe Fußnote 622. 
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[250] Von mancherlei Dingen und etwas Gutes von Saucen 


Willst du, daß die Petersilie wächst, ehe daß die Hühner sieden, /dann] 
nimm Petersilie, die vorher nicht gewachsen ist /d. h. Petersiliensamen], 
und die Samen müssen zur Hälfte heurig und zur Hälfte alt sein. Du sollst 
sie in roten Wein legen und elf Tage stehen lassen. Nimm von der Erde, aus 
der sie [die Petersilie] herausgewachsen ist, und nimm Weinreben und ver- 
brenne sie gut und mache Asche daraus und nimm ein Bohnenstroh und 
brenne es auch zu Asche. [Nimm] gleich viel Bohnenstroh wie Reben und 
doppelt soviel von der Erde, auf der die Petersilie gewachsen ist. Und ver- 
menge das mit nicht zu kaltem Regenwasser. Nimm einen Topf, decke ihn 
zu und lege die Erde hinauf und tu den Samen hinein, aber nimm nicht 
zuviel und streue /soviel] Erde hinauf, daß der Samen bedeckt ist. Und 
lasse es eine Weile stehen und lasse die Hühner sieden, so wächst die Peter- 
silie, ehe die Hühner sieden. 


[251] Eine Sauce aus Weintrauben 

Nimm welsche Weintrauben und reibe sie klein und nimm den besten Wein, 
den du bekommen kannst. Schlage sie damit durch ein Tuch und tu die 
besten Gewürze dazu. 

[252] Eine Sauce zu Hühnern 

Nimm Petersilie oder anderes grünes Kraut, das rein ist, und schlage das 
mit Essig durch und serviere es. 

[253] Von einer anderen Sauce 


Nimm Mandeln und gleichviel welsche Weintrauben und schlage sie mit 
Essig und mit gutem Wein durch und serviere sie. 
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[254] Zu ainem guetem senif 


[N]im senif sam und sauber den und stös den in einem mörßer gar klain 
und'!® es den durch!!® ein tuch und stoz zimet plud und misch es under 
den semff. Twir es mit!!! honigsam!!!! vast undereinander recht recht!!! 
als die wachsper. Und wenn du wild so nym desselbem ein wenig und reib 
es mit wein. So hastu gueten semf.\\"? 


[255] Zu einer salsn [29] 


[N]im wein, esseich und honig und letzlten und stos under einander und 
seich es durch!!!* ein tuch und seud es und geus an!!"? und iss sy kalı. 


[256] Ein gute salsen 


[N]im salvay und zimomey!!!® und wechlisch nuß. Das reib mit guetem 
esseich, so wirt es güt. Gib sy hin. 


[257] Ein salsen von weissn knowelech 


[RJeib mandel kerne und sembf zu weissen kob lauch und dut. Gib zu 
gepratenen gensen zessen. 


[258] Ein gut senif 


[N him geriben senif und tü dartzü geribm zinomey, do wirt er güt von. Gib 


hin. 


[259] Ein naturleich salsen 


[Nhm 3 haupp knoubelech, pheffer mer dann ingwer, tempir das zusam- 
men, laß es sieden. Laß es praun!!\’ werden. Das ist ein naturlich salse. Dy 
sol man essen in dem kalten wetter zu rind vleisch und zu gepratenen hunern. 


1108 Hier fehlt wohl das Wort slach. 

1109 Siehe Fußnote 622, 

1110 Zwischen mit und honig steht das getilgt Wort honifs. 

1111 Inder HS honig-sam abgeteilt. (ohne Abteilungsstrich) 

1112 Das zweite recht ist überflüssig. 

1113 Unter der letzten Zeile auf Seite 28” befinder sich der Besitzvermerk des Klosters: das 
puech ist des closters zu sand dorothe zu wienn. Er ist in größerer Schrift gehalten als der 
restliche Text. 

1114 Siehe Fußnote 622. 

1115 Hier fehlen Worte z.B. eın schussel, 

1116 Über zimomey steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 

1117 Überpraun steht ein Abbreviaturstrich, der aber keine Funktion erfüllt. 
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[254] Von einem guten Senf 


Nimm Senfsamen und säubere ihn und stoße ihn im Mörser klein und /schla- 
ge]ihn dann durch ein Tuch und zerstoße Zimtblüten und mische sie unter 
den Senf. Verquirle es fest mit Honigseim, so wie bei Wachsbeeren. Und 
wenn du willst, nimm ein wenig von denselben und verreibe sie mit Wein. 
So hast du guten Senf. 


[255] Von einer Sauce [29] 
Nimm Wein, Essig und Honig und Lebkuchen und zerstoße alles mitein- 
ander und seihe es durch ein Tuch und koche es und gieße es in [eine Schüs- 
sel] und iß es kalt. 

[256] Eine gute Sauce 

Nimm Salbei und Zimt und welsche Nüsse. Verreibe alles mit gutem Es- 
sig, so wird es gut. Serviere es. 


[257] Eine Sauce aus weißem Knoblauch 


Reibe Mandelkerne und Senf zu weißem Knoblauch und Dottern. Serviere 
das zu gebratenen Gänsen. 


[258] Ein guter Senf 

Nimm geriebenen Senf und gib geriebenen Zimt dazu, davon wird er gut. 
Serviere ihn. 

[259] Eine natürliche Sauce 


Nimm drei Knoblauchzwiebeln, mehr Pfeffer als Ingwer und mische alles 
zusammen. Lasse es kochen. Lasse es braun werden. Das ist eine natürli- 
che Sauce. Die soll man bei kaltem Wetter zu Rindfleisch und zu gebrate- 
nen Hühnern essen. 
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[260] Ain!!!® andrew salssen 


[N]im salvay, myntzen, polay, petersil, jungen und alten sauern ampher, 
kerbel. Dy kreuter wasch schon und derz sy an der sunn. Nym dortzu pheffer, 
galgant, ingwer, zimey, anis, kardomomen, kobebem, negel. Nim schrad 
plud, paris chörner und ein wenig arti!!!? kes, das macht dy salsen schon 
und gederrt weiss prot. Auß dem allen mach pulver. Wenn du sy essen wild, 


so tempir sy mit wein oder mit esseich. Dy behalt wy lang du wild und haist 
durre salsen. 


[261] Ain!!20 condiment 


[N Jim saur ophel nach sand morteins tag, schell sy, sneid aus dy kerne, sneid 
sy dunne, legs in ein honig getrankch, lass es sieden allß lang bis es praun 
swärtz werd. Das mach tn halten wy lang du wild. Das Condiment haist 
doberitz. Man mag auch köphel!!?! davon machen oder fullen. 


[262] Ain!!2? agres 


[N]im weintrewbel und saur öphel und stöz das. Meng es zu sammen mit 


wein, trukche aus dy salsen. Das ist gut zu scheffein praten und zu hunern 
und zu vischen. Gibs hin. 


[263] Aber!!? ein condiment [29°] 


[NJim aslach und schell in. Reib in mit saltz, meng in wein oder mit essich 
und trukch es aus. Dy salss ist güt zu rindern praten. 


[264] Aber!!* ein salsen 


[N]im saur weinper und tü dartzu salvay und 2 knoubeloch haupt und spekch 
und stoß zusammen und trukch es aus und gibs fur ein salssen. 


1118 Siehe Fußnote 928. 

1119 Soll wohl harter heißen. 
1120 Siehe Fußnote 928. 

1121 Soll wohlkröphel heißen. 
1122 Siehe Fußnote 928. 

1123 Siehe Fußnote 702. 

1124 Siehe Fußnote 702. 
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[260] Eine andere Sauce 


Nimm Salbei, Minze, Polei, Petersilie, jungen und alten Sauerampfer [und] 
Kerbel. Wasche die Kräuter schön und dörre sie an der Sonne. Gib Pfeffer, 
Galgant, Ingwer, Zimt, Anis, Cardamom /und] Zibeben [dazu]. Nimm 
zerkleinerte Gewürznelken, Paradieskörner und ein wenig harten Käse, 
der macht die Sauce fein. /Und gib] trockenes Weißbrot (dazu). Mache aus 
all dem ein Pulver. Wenn du sie dann essen willst, mische sıe mit Wein oder 
mit Essig. Du kannst sie aufheben, solange du willst. Sie heißt trockene 


Sauce. 


[261] Eine Würzbrühe 


Ernte nach dem St. Martins Tag saure Äpfel, schäle sie und schneide sie 
klein. Lege sie in Honigtrank und lasse sie so lange sieden, bis sie braun 
und schwarz werden. Das kannst du so lange aufheben, wie du willst. Die- 
se Würzbrühe heißt Dober/is). Man kann damit auch Kräpflein machen 
oder füllen. 


[262] Eine saure Brühe 

Nimm Weintrauben, zerstoße sie zusammen mit sauren Äpfeln. Vermenge 
das mit Wein, drücke die Sauce aus. Das paßt gut zu Schafbraten und zu 
Hühnern und zu Fischen. Serviere sie. 

[263] Eine weitere Sauce 2 
Nimm Schalotten und schäle sie. Verreibe sie mit Wein oder mit Essig und 
drücke sie aus. Diese Sauce paßt gut zu Rindsbraten. 

[264] Eine weitere Sauce 


Nimm saure Weintrauben und tu Salbei und zwei Knoblauchzwiebeln und 
Speck dazu und zerstoße das miteinander und drücke es aus und serviere es 
als Sauce. 


377 


[265] Ein salsen von weichseln 


[NJım saur weichseln und prich in dy stil ab und seud sy in einem hafen mit 


irr aygen prü und wann sy gesieden, so schütt sy aus und lass kuelen und 
slach sy durch!!?5 ein tüch. Gib sy hin. 


[266] Von grun met 


[N Jim honig von jungen peren, do machst ein grün met. Dem tü als du dem 
anden hast getan. Kain praun tü nicht daran. 


[267] Ain!!26 kerstrankch 


[NJim weichsel, dy zeytig sein. Der nym ein mülter vol oder zwo oder wy 
vil du wild habem. Dy lass ab syeden und slachs durch 2 oder 3. Wildu ein 
kerstrankh habem, so soltu in verosten lasen und loss in ligen also lang, bis 
das newer wein kumpt. Nym den pesten most, den du macht gehabem, den 
la sieden und lass in veriesen!!?”. Wann er wol veriesen!!?® sey, denn geus 
dorin, das es nicht zu vil sey, so beleibt es bey seiner varb. Wiltu den trankch 
gät habem, so tü würtz doran. Nym ein sekchel und tü das gwürtz dorin: 
ingwer, galgant, chanel und zimey und neglein solt habem. Dy paris chorner 
und den gauil'!2? den soltu stössen lassen. Nym ein virdung, den hong!"?? 
doran und tü es in das vas. Den galgant und den zimej, dy sneid und tü dy 
gwürtz alle in das sekchlein und henkchs obem zu dem peil in und verpeil 
es schon. Wann es wer zu starkch, so nym das sekchlein heraus und trukchen 
es bey dem ofem und lass in stan, so wirt er güt. 


[268] Wie du met solt machn 


[N]im honig als vil du sein habem wild, als vil sein in dem wakchs ist. So 
nym 2 als vil wasßs, das geus doran. Pall es rain aus. Nym ain neus a), das 
leg daran als lang du wasßer darin das ay plekch. Magst des ay nicht habem, 
so nym ein frische veglspieren. So sicht man, wann es sein genüg hat. Das la 
durch!!31 ein tüch, das das wachs davon küm. Tü es in ein kessel, send es 
rain, faym es rain und!!”? ... 


1125 Siehe Fußnote 622. 

1126 Siehe Fußnote 928. 

1127 Soll wohl verroster heißen. 

1128 Soll wohlverroster heißen. 

1129 Hapaxlegomenon. 

1130 Soll wohl honig heißen. 

1131 Siehe Fußnote 622. . i . ke 
1132 Das Rezept und mitihm das Kochbuchbrichthier ab. Folio 30 bis53* sind unbeschrieben. 
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[265] Eine Sauce aus Weichseln 


Nimm saure Weichseln und entstiele sie und siede sie in einem Gefäß in 
ihrem eigenen Saft. Und wenn sie [fertig] gekocht sind, dann schütte sie 
heraus und lasse sie abkühlen und schlage sie durch ein Tuch. Serviere sie. 


[266] Von grünem Met 


Nimm Honig von jungen Beeren, daraus bereitest du einen grünen Met 
zu. Verfahre mit ihm wie mit anderem [Met]. Gib nichts Braunes dazu. 


[267] Ein Kirschtrank 


Nimm reife Weichseln. Nimm davon einen Multer!!?? oder zwei oder wie 


viel du willst. Lasse sie sieden und schlage sie zwei- oder dreimal durch. 
Willst du einen Kirschtrank haben, dann sollst du ihn rasten lassen und lasse 
ihn so lange liegen, bis der neue Wein kommt. Nimm den besten Most, den 
du bekommen kannst, lasse ihn sieden und lasse ihn rasten. Wenn er gut ge- 
rastet hat, dann gieße ihn hinein, [aber nimm] nicht zu viel, so behält er/der 
Kirschtrank] seine Farbe. Willst du, daß der Trank gut wird, danngib Gewürze 
dazu. Nimm ein Säcklein und gib Gewürze hinein: Du brauchst Ingwer, 
Galgant, Chanel!!3?* und Zimt und Gewürznelken. Du sollst die Paradies- 
körner und den Gauil!!?5 stoßen lassen. Nimm dann ein Viertelpfund Honig 
und tu ihn in das Faß. Zerschneide den Galgant und den Zimt und gib die 
Gewürze alle in das Säcklein und hänge es oben zu dem Spund hinein und 
verspunde es gut. Wenn es zu stark wird, dann nimm das Säcklein heraus und 
trockne es beim Ofen und lasse ihn [den Kirschtrank] stehen, so wird er gut. 


[268] Wie du Met machen sollst 


Nimm so viel Honig, soviel du aus dem Wachs gewinnen kannst. Dann 
nimm zweimal so viel Wasser und gieße es dazu. Wringe es gut aus. Nimm 
ein frisches Ei, das lege so lange hinein, als es aus dem Wasser hervorragt. 
Hast du kein Ei, dann nimm eine frische Vogelbirne. So sieht man, wann es 
genug ist. Seihe es durch ein Tuch, damit das Wachs /von der Flüssigkeit] 
getrennt wird. Gib es in einen Kessel, koche es gut, schäume es ab und!!?* 


1133 Ein multer oder müslter ist ein regional unterschiedlich großes Getreidemaß. Es konnte 
zwischen 100 Litern in Meisenheim und 1247,82 Litern in Sachsen liegen. 
1134 Chanel ist ein anderes Wort für Zimt, franz., nd. canelle. Der Schreiber dürfte das nicht 
gewußt haben, da er nach Chanelnoch extra Zimt anführt. 
1135 Hapaxlegomenon. 
1136 B= Rezept und mit ihm das Kochbuch bricht hier ab. Folio 30" bis 53” sind unbeschrie- 
en. 
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Frumentum elixum (gekochter Weizen). Aus: Tacuinun Sanitatis in 
Medicina. Ende 14. Jh.. Cod. Vind. Series Nova 2644. fol 53" 


5 Rezeptkonkordanz 


Die Rezeptkonkordanz ist nach dem Dorotheenklosterkochbuch geord- 
ner, da dieses mit 268 Rezepten das umfangreichsten Textkorpus darstellt. 
Da sich in der ersten Tabelle die Übereinstimmungen des Innsbrucker und 
Mondseer Kochbuches, die nicht im Dororheenklosterkochbuch vorkom- 
men, nicht darstellen lassen, folgt noch eine zweite Tabelle. 

Es zeigt sich, daß das Kochbuch des Dorotheenklosters und jenes aus 
Mondsee weitreichende Übereinstimmungen zeigen. Sie haben 93 Rezepte 
gemeinsam, was teilweise auf die gemeinsame Vorlage, das Buch von guter 
Speise, zurückzuführen ist. Der größte Teil der Rezepte - wie beispiels- 
weise jenes für einen in der Mitte gekochten und an beiden Enden gebrate- 
nen Hecht (D14, M112) - sowie die dazupassenden Saucen (D15, M113) 
oder jenes für ein Wildmus (D83, M101), ein Reismus (D112, M164) oder 
für Sulzfische (D188, M108) weisen nahezu denselben Wortlaut auf. An- 
dere Rezepte sind zwar auch nahezu wortwörtlich gleich, tragen aber eine 
andere Überschrift, wie das Musrezept D109 bzw. M157, das einmal Von 
pampel müez, das andere Mal Gemüß von greus, weitz oder hirs betitelt 
ist, oder das Rezept D143 bzw. M60, welches im ersten Fall mit Ain muos 
von aiern ze machen, im zweiten Fall mit Aber ein kol reis überschrieben 
ist. Einmal weist ein Musrezept die Hauptzutat Kirschen (M9), das andere 
Mal Pflaumen (D140) auf, ist aber sonst identisch und weist auch auf die 
jeweils andere Variante hin. Es gibt aber auch Rezepte, die sich nur ähneln, 
aber anderen Vorlagen entnommen sind. Beispiele dafür sind die Gans- 
rezepte D242 und M39 sowie D248 und M23. 

Völlig anderes verhält es sich beim Innsbrucker Kochbuch. Es hat mit 
beiden anderen Kochbüchern viel weniger Übereinstimmungen. Mit dem 
Dorotheenklosterkochbuch stimmen acht und mit dem Mondseer Koch- 
buch vier Rezepte überein. Diese Übereinstimmungen sind vor allem grund- 
sätzlich anderer Art als jene zwischen dem Dorotheenklosterkochbuch und 
dem Mondseer Kochbuch. Es kommt kein einziger Fall vor, in dem die 
Übereinstimmung wortwörtlich gleich wäre. Es gibt wohl ähnliche Re- 
zepte, wie das Rezept für Weichselmus (17, M105), doch ist die Formulie- 
rung eine andere, das Innsbrucker Kochbuch folgt also einer anderen Vor- 
lage. Bei Übereinstimmungen mit dem Dorotheenkochbuch liegt derselbe 
Fall vor. So sind zwar I25 und D150 Rezepte für ein „zotteliges Mus“, 
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doch ist die Formulierung deutlich anders, wobei sich zeigt, daß ebenfalls 
eine andere Vorlage vorliegen muß. 


Um den Unterschied augenfällig zu machen, zitiere ich ein Rezept, 
das in allen drei Kochbüchern vorkommt: 


[D114] Ein piren mues 


Nim pieren und besneid die und seud die in ainem hafen mit wein und mit 
smaltz und slach sy durch ein tüch und erwell sy dann mit ayr totter. So ist 
es denn gantz und gib es hin. 


[M76] Von pirnen ain guot muos 
Nim birn und besneid die schon und seud sy wol in ainem hafen mit wein 


und mit smaltz, durch geslagen durch ain tuoch und erwell sy dann mit 
aiern tottern das es siede. 


[I14] Wildu machen ein müz aus piren, so prat die piren in eyner glut, daz 
sy swartz werden und tün sy dann in eyn chaltz wazzer und zweg in die 
heut ab und seud sy dann und treib sy durch mit pawten prat und dar under 


wein und honig und seud ez in hayssem smaltz und stupp ez woll und saltz 
nicht. 


Dorotheenkloster Mondsee Innsbruck Würzburg 
Seite Rezept Seite Rezept Seite Rezept Seite Rezept 
29-37 14 219 112 
Bi 15 219 113 
3* 20 214° 114 
a 23 196” 18 158Ya/ 20=38 
160Pa-b 
4v 27 198"/ 24=132 
218” 15%a-b/ 27 
yv 28 219 135 
47 29 221% 152 
4v 30 201” 42 161Va 45 
B34 31 19#- 36 106V!a/ 36=46 
2007 161’a 
5 33 2047/ 66=98 
2107 
3% 34 2247 65 86 44 163’a 71 
6 42 210° 99 
6” 44 2im 100 
6” 47 2177 125 
7 55 857 / 27=126 
937 
8” 60 937 108 
107 74 907 86 
11° 83 2177 101 
117 85 211? 102 
11=% 86 2117 103 


Dorotheenkloster Mondsee Innsbruck Würzburg 


Seite Rezept Seite Rezept Seite Rezept Seite Rezept 
11° 87 2117 104 
12° 98 214%/ 115=137 
219° 
12° 99 219% 138 
13° 100 2217 147 
13" 101 2217 148 
13”, 102 2217 149 
13’ 103 2217 150 
13’ 105 2227 155 
13’ 106 199'/ 29= 156 160’a 31 
2227 (1. Teil) 
137 107 2227 156 (2. Teil) 
13° 108 22277 156 (3. Teil) 
13? 109 222° 157 
13° 110 224" 167 
13° 111 222% 158 
13-19 112 204%/ 69=164 163’b 74a 
2247 
gr 113 2247 165 
147 114 205” 76 837 14 l6fb 81 
147 115 204% 70 163Vb 75 
147 116 2057 75 164a-b 80 
14 117 211°- 105 8377 7 
2127 
147 118 206” 85 164a 83 
157 / 126=138 1937%/ 3=71 
16” 204” 
167 133 196®/ 19=127 158Ya-b 21 
2177 
16 134 218” 133 16l’a 40 
l6r 135 219’ 134 
ler 136 212" 106 164 a 78 
16” 137 205” 74 164’a 79 
167 140 194 9 
16’ 141 2037 56 162?b- 62 
163’a 
16” 142 2037 58 16J’a 64 
177 143=144 20377 59=60 163’a 65 
ı7r 145 203° 63 163"b 68 
177 150 84V 25 
19 153 2157 118 
207 173 2127 107 
20” 175 198° 26 15s97b- 28 
160’a 
20% 179 217° 128 
20% 180 219 136 
20” 181 2247 166 
20° 182 199° 28 160a-b 30 
20 183 1997 30 160b 32 
27 188 212° 108 
217 189 212V- 109 
2137 


385 


Dorotheenkloster Mondsee Innsbruck 


Würzburg 
Seite Rezept Seite Rezept Seite Rezept Seite Rezept 
22° 198 2137 110 
22° 199 2137 111 
229-237 200 2177 126 
237 202 195% 16 158"b 18 
26” 227 11V 31 160’Va 37 
237 203 1987 25 159% 27a 
23V 206 2187 27=129 160'a 29 
23° 207 218” 130 
23% 208 2157 116 
257 215 2200 144 
25% 222 28U 131 
25V 223 2207 142 
25V 224 200° / 41=143 
220” 
25-26? 225 220° 145 
(1. Teil) 
26” 225 1217 146 
(2. Teil) 
267 226 2227 154 
26’ 227 LIU 31 
26” 228 194V 11 157’a 10 
267 229 194V 10 157b 11 
26° 231 202° 51 162”a 57 
26” 233 202° 53 162”b 59 
26” 234 2037 55 162”b 60 
26” 235 202” 54 162”b 61 
27° 241 200% 39 161’b 42 
270 244 2007 38 16l’a-b 41 
287 248 1977 23 159 '"b- 26 
159a 
287 249 194V 8 156°b- 8 
(2. Teil) 157"a 
297 255 9277 114 
297 259 219% 139 
297 260 219#- 140 
2207 
297 261 2207 141 
29V 262 199% 32 160’b 32a 
29V 263 199% 33 160° 23 
29° 264 199% 34 160°a 34 
29% 265 205° 78 1649a 84 
(1. Teil) 
Innsbruck Mondsee 
Seite Rezept Seite Rezept 
837 8 205% 77 
84r 17 2087 90 
gqr 44 2047 67 
937 128 207r- 89 
1087 
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Aus Theodor Hampe, Gedichte vom Hausrat aus dem XV. und XVL 
hahrhundert, in Faksimmledruck, Strassburg 1899. 


6 Sachregister 


Aal 
Mi6, M31, M114 
D20, D21, D202, D227 

Anıs 
M17, M26, M27, M44, M46, M126, 
M129, M132, M159 
D27, D168, D175, D178, D182, 
D200, D201, D202, D205, D206, 
D260 

Apfel 
113, 134, 166, 168, 1106, 1138, 1152, 
1160 
M5, M6, Mil, Mi12, M23, M24, 
M32, M40, M47, M50, M52, M53, 
M54, M55, M61, M62, M64, M70, 
M92, M93, M94, M119, Mi21, 
M132, M141, M142, M143, M145, 
M146 
D12, D52, D53, D54, D88, D115, 
D156, D157, D160, D224, D225, 
D228, D232, D233, D234, D235, 
D237, D248, D261, D262 

Äsche 
D201 

Barbe 
D45, Di25 

Barsch 
M50, M56 
D141, D200 

Bauch 
M79, M82, M84 
D9%, D151, D201, D239 

Beeren 
I116 
M124 
D19, D266 

Bertram 
D12 

Bier 
M14, M29, M156 
D104, D106, D107, D178, D205 


Bieressig 
D96 
Bilsenkraut 
M161 
Birne 
114, 115, I160 
MIi1, M12, M24, M28, M46, M59, 
M76, M82, M132, M159 
D27, D78, D88, D89, D114, D174, 
D182, D228 
Blase 
158 
M98, M144, M147 
D33, D65, D66, D67, D191, D192, 
D193, D194 
Blumen 
1144 
M116 
D139, D208 
Blut (siehe auch Hühner-, Kalbs-, 
Lammblut, usw.) 
I63 
M115, M137 
D61, D79, D83, D98, D163 
Bockleber 
D18 
Bohne 
M29, M121, M155, M156 
D57, D69, D70, D106, D108 
Brachsen 
M126 
D201 
Brachvögel 
D19 
Branntwein 
Mi21 
Brombeeren 
Il 
Brösel 
M23 
D248 
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Brot (siehe auch Roggenbrot und Weiß- 


brot) 

17, 18, 19, Iıo, Il, Iı2, I14, 115, 
117, 122, 130, 131, I37, 138, 140, 
163, 175, 179, 189, 196, I130, 1143, 
1144 

M7,M8,M9, M10,M11,M20,M2i, 
M25, M27, M28, M29, M31, M40, 
M46, M47, M48, M59, M64, M87, 
M90, M113, M119, M121, M124, 
M128, M130, M134, M136, M138, 
M140, M148, M150, M156, M162, 
M165, M167 

Dı, D3, D9, D16, D18, D20, D25, 
D48, D52, D56, D57, D68, D79, 
D88,D97,D99, D101,D103, D106, 
D107, D110, D113, D121, D127, 
D133, D135, D140, D154, D155, 
D157, D158, D176, D179, D180, 
Dı8s32, D184, D185, D195, D196, 
D202, D203, D204, D205, D207, 
D211, D212, D227, D228, D229, 
D249, D260 


Butter 


MIi1, M18, M20, M22, M37, M40, 
M41, M42, M43, M48, M86, M92, 
M93, M94, M95, M96, M97, M148, 
M149, M150, M154, M157 

D23, D30, D82, D94, D101, D102, 
D104, D108, D109, D220, D226, 
D228 


Cardamom 


M140 
D260 


Centanicca 


M117 


Chanel = Zimt 


1114 

M13, M101, M122, M126, M140 
D10, D39, D83, D94, D164, D178, 
D200, D201, D213, D254, D256, 
D258, D260, D267 


Darm (siehe auch Schweins- und 


Kalbsdarm) 
M19 
Diı1, D133 


Delphin 
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D186 


Doberis 


Ei 


M141, M142 
D223 
I, 22, 13, 14, 15, I6, 116, I18, 119, 
121, 122, 126, 127, 132, 143, 148, 149, 
151, 152,153, 154, 154, 155, 156, 157, 
158, I61, 164, 168, 171, 176, 177, 179, 
180, 187, 191, 192, 198, 1100, 1108, 
1117, 1125, 1126, 1128, 1131, 1132, 
1133, 1134, 1137, 1140, 1145, 1146, 
1148, 1149, 1150, 1151, 1152, 1153, 
1155, 1161 
M5, M6, M7, M8, M11, M14,M15, 
MI8, M19, M24, M26, M31, M36, 
M40, M41, M42, M43, M46, M47, 
M48, M59, M60, M62, M79, M80, 
M82, M83, M84, M87, M89, M91, 
M95, M96, M122, M127, M128, 
M130, M131, M132, M133, M138, 
M142, M143, M145, M146, M147, 
M148, M149, M150, M151, M152, 
M153, M158, M165 
D5, D6, D7, D9, D12, Dis, D23, 
D25, D26, D27, D29, D30, D31, 
D49, D50, D51, D55, D58, D59, 
D60, D88, D92, D95, D97, D9J, 
D100, Dı01, D102, D103, D104, 
Di11, D113, D119, D128, D133, 
D134, D143, D144, D148, D149, 
D152, D155, D159, D175, D176, 
D177, D179, D184, D185, D202, 
D207, D211, D214, D215, D216, 
D217, D218, D219, D220, D221, 
D222, D223, D224, D225, D227, 
D228, D230, D236, D243, D245, 
D248, D249, D268 
-dotter 
17,18, 19, 110, 111, 147,151,154, 
154a, 158, 168, 179, 1102, 1103, 
I146 
M21, M30, M39, M59, M60, 
M61, M63, M72, M7?5, M76, 
M77, M80, M95, M97, Mi04, 
M105, M122, M147, M15! 
D46, D49, D58, D76, D82, 
D8, Dı100, D114, D116, 
D117, D119, D123, D143, 
D144, D145, D151, D183 


Eidotter 
D212, D217, D228, D241, 
D257 
-klar 
151, 154, 154a, 155, 157, 158, 
168, 179, 1117, 1142 
M30, M97 
D4, D58, D84, D120, D150 
-schale 
1142 
M37, M147, M148 
D101 
Eierbrühe 
D105 
-krapfen 
I26 
M61 
D95, D144, D219 
-mus 
121 
D95 
-teig 
MI0, M130, M131, M132, 
M142, M144, M155 
D27, D105, D177, D207, 
D222, D223, D229, D237, 
D243, D245 
Eichhörnchen 
M107 
D167, D173 
Eidechse 
M118 
D153 
Eingeweide = Kaldaunen 
M119 
D133 
Einbrenn 
1145 
Eierschwämme = Pfifferlinge 
120 
Erbsen 
119, 124, 186, 188, 189, 190, I91, 
192, 193, 194, 195, 196, 197, 
1137 
M42, M57, M119, M156, M158, 
M159 
Di, D30, D57, D70, D71, D72, 
D73, D74, D94, D107 


Erdbeeren 
Iıo, I121 

Essig 
134, 137, 159, 1113, 1115, I116, 
1118, 1141, 1142 
M14, M18, M19, M23, M25, M27, 
M28, M29, M30, M33, M44, M49, 
M37, M108, M111, M113, M123, 
M125, M126, M127, M129, M134, 
M136, M140, M156, M158, M159, 
M165 
D15, D19, D20, D22, D23, D26, 
D34, D47, D79, D104, D106, 
D107, D113, D124, D125, D133, 
D135, D158, D163, D169, D170, 
D171, D172, D176, D178, D180, 
D182, Dı183, D188, D194, D195, 
D197, D199, D200, D201, D203, 
D204, D205, D206, D248, D252, 
D253, D255, D256, D260, D263 

Euter 
M123 

Fasane 
MI? 

Feigen 
164, 168, 1106 
D40, D77, D191, D213 

Ferkel 
M8 
D25, D249 

Fisch (die einzelnen Fischnamen sind 
hier nichtaufgenommen, siehe dazu 
also z. B. unter Hecht, Barsch usw.) 
139, 149, 150, 151, 159, 164, 170, 172, 
187, 1127, 1136, 1137 
M13, M14, M15, M17, Mi8, M25, 
M32, M36, M49, M50, M51, M52, 
M102, M103, M108, M109, M110, 
M112, M114, M126, M163 
D1, D2, D3, Dı2, Dı3, D14, 
Dis, D20, D21, D22, D23, D31, 
D45, D85, D86, D125, D131, 
D1s8, D189, D193, D198, D200, 
D201, D203, D204, D231, D232, 
D262 
-brühe 

Mill 
D125, D199 
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Fischrogen 
D125 
-schuppen 
I62 
Mi11, M120 D199 
Fladen 
M50, M51, M52, M59, M79, M80, 
M82, M83, M84, M143, M154 
D45, D224, D226, D230 
Fleisch (die einzelnen Fleischarten 
sind hier nicht aufgenommen, 
siehe dazu also z. B. unter Kalb, 
Reh, Schwein usw.) 
131, 137, 143, 148, 150, 160, 164, 
165, 175, 198, 199, I100, I101, 
1133, 1135, 1148 
M5, M3, M13, M17, M79, M80, 
Ms2, M83, M84, M119, M128, 
M131 
D9, D79, D84, D92, D97, D132, 
D155, D160, D162, D163, D167, 
D177, D179, D184, D185, D186, 
D221, D222, D238, D240, D244, 
D245, D246, D247, D249 
-brühe 
I54a, 1100, 1117, I119, 1135, 
I139 
D148, D163 
-krapfen 
D220, D221 
-mus 
D90 
Flöhkraut 
M19, M127 
Forellen 
M17, M114 
D20, D201 
Füße 
175, 187, 1101, 1129, 1133, 1139 
D148, D156, D205, D238, D239, 
D249 
Gallerte 
140, 141 
M21, M123, M126, M127 
D 24, D170, D178, D197, D200, 
D201 
Galganı 
M2, M25, M78, M126, M140 


390 


Galgant 
D178, D200, D201, D203, D204, 
D260, D267 
Galle 
M108 Di188 
Gans 
M23, M39 
D241, D242, D248, D257 
Gekröse 
M23, M39 
D239, D241, D242, D248 
Gelbwurz 
140, 143,1100,1106,1115,1137, 1139 
Gerste 
D73 
Geweih 
142 
Gewürz 
130, I36, I37, 146, 149, 150, 160, 
174, 182 
M6, M16, M26, M36, M38, M42, 
M43, M47, M50, M51, M53, M54, 
M55, M57, M74, M77, M80, M85, 
M99, M103, M105, M107, M108, 
M113, M114, M116, M125, M126, 
M152, M166 
Di, D9, D12, D15, D17, D19, 
D3i, D40, D42, D43, D47, D48, 
D56, D59, D77, D78, D79, D86, 
D93, D108, D117, D118, D125, 
D127, D128, D129, D137, D147, 
D148, D149, D156, D157, D158, 
D160, D161, D162, D163, D167, 
D172, D173, D181, D184, D185, 
D188, D191, D192, D193, D194, 
D208, D212, D220, D221, D231, 
D233, D234, D235, D237, D243, 
D249, D251, D267 
Gewürznelken 
M2, M25, M82, M122, M123, 
M126, M140 
D1, D7, D9, D10, D13, D16, 
D39, D40, D61, D77, D78, D148, 
D178, D192, D200, D201, D203, 
D204, D260, D267 
Grieß 
M106, M152, M157 
D29 


Grundeln 
Mi1O0 
D198, D201 
Grünzeug 
M127 
D133 
Gugelhupf 
M146 
Hafer 
M104, M160 
D87, D109 
Halm 
M142 
D223 
Hals 
123, 172, 1101, 1129, 1130, 1133 
M117, M121 
D24, D48, D156, D243 
Hammelkutteln 
M130 
Hanf 
Isı, 182, 183, I84, 185 
D52, D54, D56, D66 
Hase 
137, 1130 
M107, M134, M135 
D28, D135, D154, D173 
Hausen 
M103 
D86, D147 
-blase 
M98, M144 
D33, D65, D66, D67, D191, 
D192, D193, D194 
-feıt 
D91 
Hecht 
140 
M15, M17, M20, M36, M103, 
M108, M111, M112, M113, M114, 
M119, M126 
D1, D2, D3, D12, D13, D14, D15, 
Die, D20, D21, D31, D86, D146, 
Diss, D193, D199, D200, D232 
Hefe 
D146 
Heidelbeeren 
1122 


Herz 
M23 
Himbeeren 
1123 
Hirn 
148 
M6, M131 
D17, D127, D222, D239 
Hirsch 
142 
M107 
D135, D173, D190, D206 
-leber 


M43, M152, M157 
D29, D109, D243 
Hohlbraten 
164, 195 
M81 
Holunder 
117, 1128, 1143 
M88, M89, M90O 


Holwangen 
M159 
Holzäpfel 
M35 
D27 
Honig 
112, 113, I14, I15, 130, 136, 137, 138, 
140, 141, 142, 143, 160, 163, 175, 177, 
181, 182, 188, I89, 190, 191, 193, 194, 
195, 196, 1105, 1106, I114, 1123, 
1136, 1158, 1160 
M2, M9, M12, M25, M27, M44, 
M45, M46, M47, M54, M57, M78, 
M86, M92, M93, M94, M99, M116, 
M123, M144, M159, M166, M167 
D7, D21, D26, D42, D43, D61, 
D77, D78, D%, D110, D124, 
D140, D154, D158, D168, D181, 
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Honig Ingwer 


D195, D203, D204, D208, D209, I114 
D213, D215, D235, D254, D255, M2, Mi12, M13, Mi6, M17, M20, 
D266, D267, D268 M25, M26, M27, M28, M45, M63, 
-getränk M9%, M101, M114, M121, M123, 
M141, M142, M144 M126, M129, M134, M135, M136, 
D261 M139, M140, M146 
Hopfenblüten D20, D22, D28, D42, D61, D76, 
M117 D78, D8s3, D89, D135, D168, 
Horn D175, D178, D180, D182, 
142 D200, D201, D202, D203, D204, 
Huhn D205, D206, D225, D259, D260, 
122, 131, 174, 187, I100, I101, I124, D267 
1129, 1148 Innereien 
M3, M10, M13, M17, M26, M28, I130 
M30, M32, M40, M46, M47, M122, Kalb 
M133, M166 131, 165 
D4, D5, D6, D7, D8, D61, D62, D9, D10, D62, D148, D155, 
D93, D97, Dı121, D126, D139, D160, D162, D221, D239, D240 
D159, D160, D164, D165, D166, Kalbsblut 
D174, D175, D176, D181, D132, 163 
D183, D184, D194, D196, D197, D61, D163 
D221, D229, D230, D250, D252, -brühe 
D259, D262 M123 
Hühnerbeine -brust 
M23, M101, M122 D240 
D61, D83, D121, D248 -darm 
-blut D11 
D79 -füße 
-brühe 172, 175 
D156 M123 
-brust -haut 
M3, M17, M20, M71, M72 D161 
D97, D138, D139 -hirn 
-füße D127 
D148 -kopf = Kalbshaupt 
-krägen DI? 
1133 -jeber 
-jeber 130, 141, 161 
M382, M133 M81 
D134, D248 -lunge 
-mus Iıo2 
123, 128, 129, 178, 1133 D217 
D26 -rücken 
-sulz D10 j 
D197 Kaldaunen = Eingeweide 
-suppe M19 
176 D133 
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Kalinkenbeeren 
D209 
Kalklauge 
MI16 
Kapaun 
160, I100 
D24, D212 
Käse 
146, 176, 1146, 1147, I161 
M37, M41, M48, M66, M79, M80, 
M82, M83, M84, M87, M98, M140, 
M143, M154 
D33, D53, D64, D65, D66, D67, 
D2, D128, D214, D216, D219, 
D224, D226, D230, D260 
Kerbel 
1107 
D260 
Kessel 
Il, I2, I3, I4, I5, I6, 1158, I160 
M8, M13, M108, M158 
Di, D9, D41, D77, Di11, 
D148, D152, Dı188, D238, D249, 
D268 
Kirschen 
18 
Mi, M9, M77, M78, M85 
D118, D140 
Kirschtrank 
D267 
Klauen 
D148, D249 
Kletzen 
115 
Kloß 
D146 
Knoblauch 
135, 1115, 1117, 1118 
M30, M34, M39, M45, M139 
D95, D183, D241, D257, D259, 
D264 
Knochen 
148, 175, 1100 
M8, M131 
D163, D185, D222 
Knödel 
M130 
D148, D177, D207 


Kolreis 
D143, D144 
Kompott 
M78, M159 
Kopf (siehe auch Lamm-, Schweins-, 
Rehkopf usw.) 
143, 148, 1133 
MI16, M113, M117, M121, M131 
D15, D17, D25, D202, D222, D239 
Kornblumen 
1141 
Kraftmehl 
D32, D63 
Krägen 
1129, 1133 
Krapfen 
126 
M40, M41, M52, M53, M54, M55, 
M61, M141, M143, M145, M146 
D95, D144, D213, D214, D219, 
D220, D221, D224, D225, D232, 
D233, D234, D235, D261 
-fülle 
D224 
Kraut 
I120 
M117, M161 
D92, D%, D252 
-samen 
M161 
Krebse 
123, 171, 172 
M86, M37, M110 
D46, D47, D48, D198 
Krebsschwänze 
M125 
D47 
Kren 
1119 
D96 
Kriechen 
I9 
M9, M167 
D110, D140 
Kuchen 
119, I26, I29, 185, 192, I131, 1132, 
1134, 1149, 1150, 1151, 1155 
M5, M60, M61, M68, M94, M142, 
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Kuchen 


M144 
D59, D215, D223 


Kuheuter M123 


-milch (siehe auch Milch) I1, 22, 
I3, 14, 15, I6, 117, I19, 120, 121, 
125, 138, I44, 147, 156, 157, 173, 
180, 183, 184, I108, 1111, I128, 


I144, 1145, 1150, 1155 

Mi, M3, M21, M22, M37, 
M39, M43, M59, M60, M61, 
M66, M67, M72, M75, M85, 
M86, M37, M88, M89, M90, 


M91, M96, M97, M98, M100, 


M104, M150, M157, M158, 
M164 
D32, D33, D34, D37, D44, 
D46, D50, D53, D59, D60, 
D62, D64, D65, D66, D67, 
D68, D69, D75, D82, D87, 
D103, D109, Dı111, D112, 
D116, D119, D120, D130, 
D132, D143, D144, D150, 
D151, D192, D241 
Kümmel 
MI15, M19, M23, M25, 
M29, M44, M114, M127, M128, 


M131, M133, M134, M135, M156, 


M159 
D20, D22, D28, D94, D106, 
D107, D133, D134, D135, D179, 
D203, D204, D222, D245, D248 
Kutteln 
M130 
D207 
Kuttelflecke 
1104 
Lachs 
M17, M20, M114 
D20, D22, D147 
Lamm 
M79, M133 
D26, D160, D176, D185 
-blut 
D79 
-kopf 
M131 
D222 
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Lämpchen 
M117 
Lampengefäß 
M117 
Lauch 
M58 
D91, D142 
Lauge 
Is6, 1151 
M156 
D69, D73, D74, D108 
Leber (siehe auch Rinds-, Kalbs-, 
Hirschleber usw.) 
130, 141, I61, 1129 
M2, M27, M81, M82, M129, 
M133 
Dis, D134, D195, D206, D248 


Lebkuchen 
136, 139, I41, I42, 143, 195, 196, 
1114, 1116, 1136 
M99, M103 
DI, D7, D42, D86, D124, D193, 
D196, D209, D255 

Leinöl 
I161 

Lendenbraten 


Lunge (siehe auch Reh- und Kalbs- 
lunge) 
I102 M137 
D98, D217 
Lungenmus 
132 
D9, D123 
Magen (siehe auch Schweinsmagen) 
1133 
M127, M128 
D133, D179 
Maibutrer 
176 
Maihecht 
D12 


Malmasier 
D77 
Mandeln 
141, 144, 145, 147, 164, 175, 1115, 
1154, 1158, 1160 
Mi, M3, M21, M37, M43, M57, 
M65, M66, M67, M68, M85, M98, 
M113, M122 
Di, D15, D32, D33, D34, D35, 
D36, D37, D38, D41, D45, D49, 
D57, D62, D63, D64, D66, D80, 
D81,D89, D96,D126,D127,D156, 
D158, D159, D192, D193, D253, 
D257 
Mandelkäse 
146 
M66, M98 
D33 
-mus 
Iı8, 1154 
M64 
D32, D35 
-milch 
145, 146, 147, 162 
Mi, M21, M37, M49, M50, 
M51, M52, M56, M58, M64, 
M65, M67, M68, M69, M70, 
M71, M73, M74, M85, M102, 
MI106, M164 
D33, D57, D65, D68, D80, 
Ds1, D84, D85, D91, D112, 
D115, D118, D126, D130, 
D132, D136, D137, D138, 
D139, D141, D142, D231, 
D232 
-topfen 
144 
D34 
Mangold 
138, 1146 
Meeresfische 
D187 
Mehl 
118, 121, 127, 151, 159, 164, 1128, 
1131, 1132, 1161 
Mi, M3, M6, Mi18, M20, M49, 
M50, M92, M93, M145 
D4, D5, D6, Di6, D21, D23, D40, 


Mehl 
D45, D58, D77, D97, D125, D129, 
D146, D176, D177, D214, D216, 
D218, D219, D225 

Met 
M14 
D266, D268 

Milch (siehe auch Kuhmilch) 
Il, 12, B3, I4, I5, Is, 117, 119, 120, 
121, 125, 138, 144, 147, 156, 157, 173, 
180, 183, 184, 1108, 1111, 1128, 1144, 
1145, 1150, 1155 
MI, M3, M21, M22, M37, M39, 
M43, M59, M60, M6i, M66, M67, 
M72, M75, M85, M86, M87, M88, 
M89, M%, M91, M96, M97, M98, 
M100, M104, M150, M157, M158, 
M164 
D32, D33, D34, D37, D44, D46, 
D50, D53, D59, D60, D62, D64, 
D65, D66, D67, D68, D69, D75, 
D82, D87, D103, D109, Dıi11, 
D112, D116, D119, D120, D130, 
D132, D143, D144, D150, D151, 
D192, D241 
-rahm 

M122 
D149 

Minze 
M19, M127, M140 
D95, D133, D260 

Mohn 
D53, D65, D68 
-käse 


Morcheln 
M30, M74 
D89, D94, D95, D137 
Most 
D267 
Multer 
D267 
Mus 
17,18, 19, 110,111, 112,114, 115, 116, 
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Mus 
117, I18, 125, 126, 127, 128, 129, 130, 
138, 139, 161, 178, 181, 196, I111, 
1128, 1129, 1140, 1141, I144, 1145, 
1157 
M1,M3,M7,M12,M20,M49,M58, 
M59, M60, M61, M62, M63, M70, 
M7I, M72, M73, M74, M?5, M76, 
M77, M86, M37, M88, M89, M90, 
M91, M96, M97, MI01, M102, 
M103, M115, M116, M149, MI50, 
M155 
D 32, D36, D37, D46, D55, D58, 
D61, De2, D64, D70, D71, D75, 
D77, D?8, D79, D80, Ds1, D82, 
D8s3, D84, D85, D86, Dss, D98, 
D99, D102, D110, Dı11, D116, 
D119, D120, Di2i, D122, D123, 
D124, D125, D126, D127, D128, 
D129, D130, D131, D132, D133, 
D140, D141, D142, D149, D150, 
D151, D176, D186, D208, D209 
Muskatblüten 
M25 
D203, D204 
-nüsse 
1103 
M140 
D39 
Neunauge 
M25 
D203, D204 
Nüsse 
116, 175, 1117 
M53, M54, M75, M84, M121, 
M153 
D37, D65, D67, D68, D75, D116, 
D213, D233, D235, D256 
Nußkäse 
D67 
-milch 
D65, D192 


D210, D237 
Ochsenfleisch 
M132 
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Ofen 
M50, M79, M114, M116, M124, 
M135, M154 
D20, D2s, D45, D208, D212, 
D226, D236, D267 

Ohren 


Öl 
I96, 1124, 1161 
M14, M92, M93, M117 
D21, D23, D52, D53, D54, D70, 
D77, D125, D129, D146 
Paradieskörner 
M140 
D260, D267 
Pastere 
149, 187, 1140, 1148 
M13, M114 
D212, D230 
Petersilie 
138, 154, 154a, 175, 1113, 1115, 
1118, 1134, 1137, 1146, 1157 
M7?, M8, M13, Mi6, M17, M19, 
M35, M44, M48, M37, Mill, 
M114, M127, M136, M140, M159 
De, D12, D20, D80, D81, D95, 
D9%, D128, D133, D161, D180, 
D184, D185, D199, D202, D209, 
D243, D250, D252, D260 
Pfannkuchen 
D215 
Pfeffer 
I2, 136, 148, 153, I54, 183, I96, 198, 
I113, I118, 1132, 1133, 1137, 1139, 
1140 
M5, M10, Mil, M12, M13, M15, 
MI6, M17, M18, M19, M20, M22, 
M23, M24, M25, M27, M28, M29, 
M44, M45, M79, M92, M93, M94, 
M9, M107, M114, M115, M119, 
M123, M126, M127, M128, M129, 
M131, M132, M133, M134, M135, 
M136, M137, M138, M139, M140, 
M148, M154, M156, M159 
D20, D22, D23, D25, D26, D27, 
D28, D31, D42, D43, D49, D90, 


Pfeffer 
D97, D98, D99, DI01, D106, 


D107, D111, D125, D129, D133, 
D134, D146, D147, D156, D158, 
D162, D166, D169, D173, D176, 
D178, D179, D180, D182, D186, 
D200, D201, D202, D203, D204, 
D205, D206, D217, D222, D226, 
D228, D229, D245, D248, D249, 
D259, D260 

Pfifferlinge = Eierschwämme 
120 

Pflanzensamen 
Mi161 

Pflaumen 
MI 
D140 

Pilze (siehe auch Eierschwämme, 
Pfifferlinge, Morcheln, Reizker, 
Rötlinge, Spillinge) 
I12, I20 
M30, M74 
D89, D94, D95, D122, D137, 
D140 

Polei 
M140 
D133, D260 

Portulak 
D% 

Preiselbeeren 
1116 

Preßkopf 
D239 

Quark = Topfen 
181 
M65, M164 
D34, D54, D57 

Quirl 
M158 
D111 

Quitten 
I158 
M12, M28, M63, M79 
Dss, D145, D174, D182 

Rahm 
D149 

Reben 
D250 


Rebhuhn 
MI17 
D2, D4, D5, De, D156, D157, 
D158, D168, D169, D170, D212 
Reh 
136 
M107, M115, M134, M136, M137 
D98, D135, D173, D180 
-blut 
I36 
M115, M137 
D98 
-haut 
D190 
-kopf 
148 
M131 
D222 
-Junge 
M137 
D98 
-rücken 
M135 
D28 
Reibeisen 
M9O 
-schale 
D76, D152 
Reiher 
D212 
Reis 
118, 157, I6O 
MI, M3, M4, M51, M52, M58, 
M69, M70, M71, M72, M73, M85, 
M164 
D36, D64, D72, D82, D112, 
D115, D118, D126, D136, D138, 
D139, D142, D231, D232 
Reizker 
D122 
Rind 
198, 1133 
M33, M38, M158 
D79, D92, D111, D238, D244, 
D245, D259, D263 
Rindsleber 
M27, M129 
D206 
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Rinde 
M21, M25, M136 
D157, D180 


Rogen [Fischeier] 
D45 
Roggenbrot 
M25, M119, M136 
D1, D9, D20, D154, D180, D195 
Rosen 
168, 1144 
Rosinen 
150 
M99 
D1, D39, D42, D43, D45, D77, 
D192, D193 


Rötlinge 
D122 
Rüben 
1147, 1157 
Rücken (siehe auch Reh- und Kalbs- 
rücken) 
M112, M135 
D10, Dı2, D14, D28 
Rutten 
M110 
D198 
Safran 
I5, 175, 1139 
Mi0, Mi13, M15, Mi18, M23, 
M24, M26, M29, M36, M37, 
M39, M43, M44, M7?5, M88, 


M92, M114, M119, M123, M126, 
M128, M130, M132, M147, M149, 
M150, M156, M157, M158, M159, 
M165 

Di, D5, D6, D20, D23, D25, 
D26, D27, D31, D40, D43, D45, 
D49, D58, D59, D78, D93, D94, 
D100, D102, D103, D106, D107, 
D109, Di11, D113, D116, D128, 
D158, D161, D169, D172, D176, 
D178, D179, D191, D193, D200, 
D201, D205, D207, D209, D217, 
D229, D241, D243, D245, D248, 
D249 
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Salbei 
It, 1113, 1132, 1134 
M7?, M13, M15, Mi6, M17, M19, 
M31, M33, M34, M48, M114, 
M127, M130, M136, M140, M147, 
M148, M149, M150 
D12, D20, D95, D100, Dıo1, 
D102, D103, D104, D133, D180, 
D202, D207, D222, D227, D243, 
D256, D260, D264 

Samen 
M120, M161 
D250 

Saucen 
177 
M113 
D15, D209, D250 

Sauerampfer 
M140 
D260 

Sauerteig 
M162 

Schaf 
M32 
D92, D245, D262 

Schafsfüße 
175 
-kutteln 

D207 

Schalotten 
M24, M33, M38 
D244, D263 

Schiedschwanz 
D22 

Schlehen 
M116 
D208 

Schleien 
D193 

Schmalz 
Il, 2, 3, 14, 15, I6, 113, 114, 115, 
116, 118, 119, 125, 126, 135, 136, I54, 
154a, 156, 159, 164, 166, 168, 180, 
183, 184, 187, 192, 195, 196, 1103, 
I104, 1106, 1107, 1109, 1125, 1126, 
1131, 1132, 1135, 1145, 1146, 1147, 
1148, 1149, 1150, 1151, I152, 1155, 
1161 


Schmalz 
MI, M3, M4, M10, M14, M17, 
M19, M22, M23, M24, M26, M28, 
M40, M41, M46, M47, M49, M50, 
M51, M59, M60, M64, M68, M70, 
M7I, M72, M73, M75, M76, M77, 
Ms5, M88, M92, M93, M94, M95, 
M101, M105, M106, M115, M118, 
M127, M131, M132, M133, M134, 
M137, M138, M143, M144, M146, 
M155 
D17, D25, D27, D30, D50, D55, 
D59, D77, D79, Ds2, D83, D9Y8, 
D99, D105, D114, D115, D116, 
D117, D118, D119, D120, D126, 
D127, D129, D130, D133, D134, 
D135, D136, D138, D139, D143, 
D144, D146, D149, D150, D152, 
D153, D159, D165, D167, D171, 
D172, D175, D177, D182, D214, 
D215, D216, D218, D222, D224, 
D225, D229, D231, D243, D245, 
D248, D249 
Schwamm (# Pilz) 
1124 
M24 
Schwarte 
D26 
Schwarzbeeren 
M124 
Schwein 
M127, M128, M132 
D26, D27, D73, D90, D179, D238, 
D243, D245 
Schweineschmalz 
D126, D236 
Schweinsbrühe 
D73 
-darm 
M19 
D133 
-füße 
1139 
D178 
-kopf 
143 M121 
-magen 
M127, M128 


Schweinsmagen 
D133, D179 

Seekrebse, 
D187 

Semmel 
116, 118, I20, 134, 136, 139, 170, 
1103, 1117, 1118, 1119, I121, 
1122, 1139, 1153, 1154, I156, 
1157 
M46, M77, M88, M105, M122 
D26, D32, D46, D49, D61, D94, 
D117, D125, D143 

Senf 
M14, M44, M159 
D71, D9, D147, D168, D213, 
D254, D257, D258 

Spanferkel 
M38, M131 
D25, D222, D249 

Speck 
151, 174, 1102 
MI, M5, M8, M40, M41, M47, 
M81, M84, M130, M131, M135, 
M136, M143, M165 
D9, D11, D25, D28, D74, D91, 
D113, D154, D155, D163, D169, 
D180, D184, D185, D207, D217, 
D219, D222, D224, D245, D249, 
D264 

Spieß 
I3, 151, 152, 155, 164, 168, 171, 195, 
1107, T110 
M6, M20, M22, M23, M24, M42, 
M43, M94, M95, M112, M130, 
M132, M147, M148, M152, 
M159 
Di, D3, D14, D19, D25, D27, 
D29, D30, D51, D97, D101, 
D111, D203, D204, D207, D245, 
D248, D249 

Spillinge 
112 
D140 

Stare 
1140, 1148 

Stockfisch 
MI8 
D23, D129, D130, D132 
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Störe 
D147 
Strauben 
128 
Di120 
-mus 
128 
-teig 
12, 154, 166, 177, 179, 190, 
1102, 1104, I105, I106, Iı1O 
D45 
Striezel 
D216 
Sulz 
16, 162, 172, 175, 193, 194, 199, 
1136, I161 
M45, M108, M109, M120, M126, 
M143, M163 
D156, D188, D189, D190, D191, 
D192, D194, D205, D238, D239 
Suppe 
M113, M115, M130, M137 
D15, D52, D68, D97, D98, D105, 
D197, D207, D212 


Topfen = Quark 
181 
M65, M164 
D34, D54, D57 
Torte 
1146 
Trappenhals 
D243 
Veilchen 
M73, M74, M106, M121 
D136, D137 
Vögel 
149, 164, 170, 187, 1148 
M107 
D19, D171, D173, D212, D243 
Vogelbirne 
D77, D268 
-speise 
li, 12, 13, I4, 15, I6, 1108 
Wachsbeeren 
D213, D254 
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Wachteln 
D172 

Wasser 
11, 12, 13, 14, 15, I6, 112, 114, 115, 
120, 154a, 188, 198, 1146, 1149, 1150, 
I151, 1155, 1158, I160 
M4, M9, Mi8, M21, M23, M27, 
M28, M30, M37, M39, M62, M74, 
M95, M98, M104, M108, M109, 
M110, Mi11, M129, M142, M145, 
M147, M149, M150, M158, MI62, 
M163, M164, M165 
D2 D2, D2, D3, D41, 
D49, D57, D63, D65, D66, D67, 
D69, D72, D78, D80, D81, D387, 
D91, D92, D96, D100, D102, 
Di11, D112, D113, D124, D126, 
D129, D137, D140, D147, D152, 
D155, Dı82, Dı83, D188, D189, 
D192, D197, D198, D199, D206, 
D212, D218, D223, D225, D236, 
D241, D246, D247, D248, D250, 


Wegerich 
M120 
Weichseln 
17, 138, 175, 1159 
M?78, M85, M105 
D117, D118, D209, D265, D267 
Weichselmus 
17 
M85, M105 
D117 
-sauce 
1159 
Wein 
17, 18,19, 110,111,112, 114,115, 122, 
128, 129, 131, 137, 138, 139, 140, 141, 
142, 146, 159, 163, 175, 178, 1105, 
1106, 1113, I114, 1115, 1116, 1117, 
1118, 1120, 1121, 1122, 1123, 1130, 
I136, 1141, 1157 
M7, M9, M13, M14, M25, M32, 
M33, M37, M38, M45, M46, M47, 
M62, M76, M77, M85, M387, M92, 
M93, M94, M96, M97, M99, M100, 
M101, M105, M108, M109, Mill, 
M112, M113, M114, M115, Mi21, 


Wein 
M124, M126, M137, M138, M140, 
M162 
D1ı, D9, D14, D15, D19, D20, 
D34, D35, D36, D42, D44, D48, 
D49, D52, D61, D76, D77, D83, 
D98, D99, D114, D115, D117, 
D118, D119, Dı121, D124, D125, 
D137, D140, D158, D169, D171, 
D172, D178, Dı181, Di88, D189, 
D191, D192, D193, D195, D200, 
D201, D209, D213, D215, D237, 
D238, D239, D250, D251, D253, 
D254, D255, D260, D262, D263, 
D267 

Weinessig 
D154 
-teig 

D211 

Weintrauben 
141, 150, 164, 166, 168, I106 
M32, M34, M55, M113, M124 
D15, D42, D49, D89, D9, D158, 
D159, D171, D185, D220, D221, 
D234, D237, D250, D251, D253, 
D262, D264 

Weißbrot 
M7, M10, Mi11, M19, M21, M29, 
M31, M40, M43, M47, M59, M64, 
M90, M128, M130, M138, M140, 
M148, M150, M156, M165, M167 
D18, D25, D56, D57, D99, D101, 
D103, D106, D107, D110, D113, 
D121, D155, D158, D176, D179, 
D202, D205, D207, D211, D227, 
D228, D229, D249, D260 

Weizen 
157, I161 
M40, M60, M68, M89, M96, M97, 
M104, M157 
D7, D58, D73, D75, D87, D109, 
D120, D127, D144, D149, D150 

Wildblut 
D833 

Wildbret 
174 
MI3, M14, M101, M107 
D22, D83, D173, D221, D247 


Wildschwein 
Mi121 
-kopf 

M121 
-Jeber 
M129 

Wurst 
1133, 1138 
Di1i, D186, D214 

Würzbrühe 
M14, M19, M23, M28, M29, M30, 
M39, M44, M46, M47, M114, 
M120, M127, M131, M132, M134, 
M136, M138, M141, M142, M150, 
M155, M156, M158, M159, M166 
D20, D22, D24, D27, D29, D99, 
D133, D135, D180, D181, D182, 
D183, D201, D205, D222, D242, 
D243, D245, D248, D261 

Wurzel 
D% 

Ysop 
D12, D128 

Zibeben 
M140 D260 

Zimt 
1114 
M13, M101, M122, M126, M140 
D10, D39, D83, D94, D164, 
D178, D200, D201, D213, D254, 
D256, D258, D260, D267 

Zitterrochen 
D187 

Zucker 
I44, 146, 1154 
Mi, M3, M4, M18, M21, M56, 
M65, M66, M67, M68, M69, M71, 
M72, M85, M86, M97, M98, M99, 
M101, Mi113, M164 
Di, D15, D32, D33, D34, D35, 
D36, D37, D38, D40, D41, D42, 
D49, D50, D51, D53, D54, D58, 
D61, D63, D64, D65, D67, D75, 
D76, D78, D83, D84, D89, D112, 
D118, D126, D127, D138, D139, 
D141, D145, D151, D152, D192, 
D193, D210, D211, D212, D218, 
D219, D236, D237 
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Zuhsen Zwiebel 


D187 133, I34, 137, 196, 1138 
Zwecken M14, M23 
150 D52, D91, D157, D160, D162, 


D166, D174, D212, D242, D248 
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Aus: Theodor Hampe, Gedichte vom Hausrat aus dem XV. und XVL 
Jahrhundert, in Faksimiledruck, Strassburg 1899. 


7 Glossar 


abziehen 


agres, agrest 


aichhorn, aichorn, 
aychorn 


aidesch 


ainest 
allbeg, albeg 
aller maist 


also, alzo 


alten, grundel 


altzuomal 


anats, aneis, aneys, 
anis 


anmachen 


anriht 


A 
verrühren, abrühren 


Saucenname, der vonacrus zu 
lat. acer, sauer, abgeleitet wird. 
Saure Brühe aus unreifen 
Weintrauben, sauren Äpfeln 
und Wein bzw. aus Holzäpfeln 
und Petersilie. 


Eichhörnchen, Sciurus vulgaris; 
gehört zur Familie der Sciuridae, 
der Hörnchen. 


Eidechse, gehört zur Familie der 
Lacertidae, der echten Echsen 


einmal 
stets 
hauptsächlich, am meisten 


ebenso, so 


anderer Name für Grundel oder 
Grünling, Gobio gobio; 


zugleich, zusammen 


Anis, Pimpinella anisum, 
Gewürzpflanze 


zubereiten 


Tisch, auf dem die Speisen 
angerichtet werden 


D76, D149, D150, D152 
D262, M32, M35 


D166, D167, D167, D173, M107 


M118 


Mil 
I, D209 
M19 


119, 137,145, 174,177, 181,186, 193, 
198, 1107, 1132, 1133, T141, 1144, 
1148, 1159, D18, D20, D22, D73, 
D107, D108, D112, D129, D133, 
D140, D166, D176, D201, D222, 
D223, D224, D237, D238, D239, 
D243, D250, D267, M2,M9, M12, 
M13, M18,M20, M21,M36,M80, 
M91, M95, Mi112, M114, M123, 
M124,M127,M129,M131,M133, 
M135, M142, M143,M156, M158, 
M160, M164, M167 


M110, D198, D201 


MIO 


D27, D168, D175, D178, D182, 
D200, D201, D202, D205, D206, 
D260, M17,M26, M27, M44,M46, 
M126, M129, M132, M159 


1149, 115, D129 
D3, D162 


appfel, aphl, aphel, 
opfel, oppfel, öpfel, 
öppfel, ophel, öphel, 
öphl 


arbais, arbeiss, arbaiß 


arm ritter 


asche, esche 


aslach, aslauch, 
aßlauch, aschlauch, 


auspallen, herauspallen 


pallen, herausballen, 
ausballen 


pampel mües 


paris körner, paris 
chörner, paris chorner 


pastel 


pawtz prat, päwtz 
prat, pawtz bot, päwtz 
prot, pawt semeln 


payssel per 


begreifen 
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Äpfel 


Erbse, Pisum sativum 


in Schmalz herausgebackene 
Semmelschnitten 


Äsche, Thymallus thymallus 


Schalotte, Eschlauch, Allium cepa, 
var. Ascalonicum 


auswringen 


BundP 


auswringen 


Hier handelt es sich wohl nicht 
um die Früchte des Pampel- 
musenbaumes, Citrus maxıma. 
Ich nehme an, daß eine Ver- 
schreibung vorliegt. Ich würde 
annehmen, daß eın Zusammen- 
hang mit pampfen, d.h. mit 
Behagen essen, bzw. mit pampf, 
dicke, breiartige Masse, schnell 
sättigendes Essen, vorliegt. 


Paradieskörner, Cardamom, 
Elettaria cardamomum, 
Samengewürz 


Pastete 


gebähtes Brot bzw. gebähte 
Semmeln 


Preiselbeere, Vaccinium vitis- 
idaea 


aufnehmen 


113, 134, 166, 168, 1106, 1138, 
1152, 11612, D52, D53, D54, 
D88, D1 15, D156, D157, Dieo, 
D224, D225, D228, D232, D233, 
D234, D235, D237, D248, D261, 
D262, M5, M6, M11, M12,M2}, 
M24, M32, M40, M47,M50, 
M53, M54, M55, M61, M62, 
M64, M70, M92, M94, M119, 
M121, M132, M141, M143, 
M145, M146 


119, 124, 186, 188, 192, 193, 196, 
197, 1131, D30, D57, D70, D71, 
D72, D73, D73, D74, D94, D107, 
M42, M57, M119, M156, M158, 
M159 


M47 


D201, D202, D250 
D244, D263, M24, M33, M38 


1132, D91, D137 


117, D32, D91, D137 


D109 


D260, D267, M140 


I140, 1148 


17, 112, 114, 115, I16, 117, 122, 
130, 131, 139, 163, 1130, 1143, 
1156, 1157 


1116 


D60, M47 


pehaymisch, 
behamysch 


pehaymisch arbais, 
behamysch arbaiss 


peil 
peılen 
bain, pain 


bekleiden, beclaiden 
pellein 


perbem, perbe, perm 


beren 


bersig, phirsing, persch 


pertram 


beslahen 


besniden 
bestecken 
besten, gesten 


petersilg, petersily, 
petersil 


böhmisch 


böhmische Erbsen, das Gericht 
heißt auch „heidnische Erbsen“, 
wobei heidnisch für „sarazenisch, 
fremdartig, selten, unchristlich, 
nach der Art des Ostens“ steht 


Spund 


ein Faß verspunden, verschließen; 
eine Fuge verstopfen; etwas 
verstopfen oder abdichten 


Knochen 


bedecken, überziehen 
Bällchen 


Barbe, Barbus barbus. Das 
Fleisch ist wohlschmeckend, der 
Rogen ist giftig und ruft Übelkeit 
und Brechdurchfall hervor. 


stoßen, zerstoßen 


Barsch, entweder Flußbarsch, 
Perca fluviatilis; gehört zur 
Familie der Percidae, der 
Echten Barsche, oder Seebarsch, 
Roccus labrax; gehört zur 
Familie der Serranidae, 

der Zackenbarsche 


Bertram, Ringkörbchen; gehört 
zur Gattung der Korbblütler. 
Der römische Bertram, 
Anacylus pyrethrum, wird als 
Heilpflanze kultiviert. 


schlagen, bedecken, beschütten, 
beschlagen, umschlagen, 
bestreichen 


zurechtschneiden 
bestecken, anfüllen 
gerinnen, stocken 


Petersilie, Petroselinum crispum 


186, 188, D73 


186, 188, D73 


D267 
D267 


148, 175, 1100, D163, D185, 
D222, M131 


M8, M12 
D148, D177, D184, D207, M130 
D45, D125 


M119 
D141, D200, M50, M56 


D12 


151, D29 


179, D114,M27, M68, M76, M129 
M98 
1136, D200 


138, 154, 154a, 175, 1113, 1115, 
1118, 1134, 1137, 1146, 1157, M7, 
M8, M13, M16, M17, M19, M35, 
M48, M87, M111, M114, M127, 
M136, M140, M159, D6, D12, 
D20, D80, D81, D95, D96, D128, 
D133, D161, D180, D184, D185, 
D199, D202, D209, D243, D250, 
D252, D260 
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peuteltuch 


pfeffer pheffer, 
pfefferlein 


phanizelte 
phenich 
bichen 


pikt 


pıpeus 


bisse, pissen 
bissen wurtz 


plamentschir, 


plamencher 


blat 
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Beuteltuch (zum Durchsieben) 


1. Pfeffer, Piper nigrum, 
2. Pfefferbrühe, -sauce 


Pfannkuchen 


eine Hirseart, die sogenannte 
Rispenhirse, Panicum 
miliaceum 


mit Pech ausstreichen; 
hier glasieren 


Saucenart, vermutlich klebrige 
Sauce, von pick, klebrige Masse. 
Möglicherweise besteht auch 
ein Zusammenhang mitpik, 
Farbe im Kartenspiel, pik 
wurde auch synonym für grün 
verwendet 


soll wohl Pfeffer, Piper 
nigrum, heißen 


Mangold, Beta vulgaris 
weiße Rübe, Brassica rapa 


franz. blanc manger, d.h. weiße 
Speise; Gericht aus Mandelmilch 
und Hühnerfleisch oder Fisch 


dünne Scheibe 


M22 


12, 136, 148, 153, 154, 183, 196, 
198, 1113, 1118, 1132, 1133, 1137, 
1139, 1140, D20, D22, D23, D25, 
D26, D27, D28, D31, D42, D43, 
D49, D90, D97, D98, D99, D101, 
D106, D107, D111, D125, D129, 
D133, D134, D146, D147, D156, 
D158, D162, D166, D169, D173, 
D176, D178, D179, D180, Di82, 
D186, D200, D201, D202, D203, 
D204, D205, D206, D217, D222, 
D226, D228, D229, D245, D248, 
D249, D259, D260, M5, MI0, 
M11,M12, M13, M15, Mi6, 
M17,M18, M19, M20, M23, 
M24, M25, M27, M28, M29, 
M44, M45, M79, M92, M93, 
M94, M99, M107, M114,M115, 
M119, M123, M126, M127, 
M128, M129, M131, M132, 
M133, M134, M135, M136, 
M137, M138, M139, M140, 
M148, M154, M156, M159 


D215 
D243 


M78 


1140 


M22 


138 
1157 
160, D126, D138, D139 


125,143, 148, 167, 168, 177,179, 194, 
1107, 1109, 1112, 1146, 1147, D27, 
D120, D125, D128, D129, D130, 
D143, D210, D212, D215, D217, 
D223, D224, D225, D227, D228, 


blat dünne Scheibe D230, D231, D232, D235, D236, 
D245, M24, M31,M46, M47,M48, 
M50, M51, M54, M59, M79,M80, 
M82, M83, M84, M132, M142, 
M143, M146, M15i 


plater, blatere Blase; die Blase des Hausen, D33, D65, D66, D67, Di91, 
Huso huso, der zur Familie D192, D193, D194, M98, M144 
der Acipenseridae, der Echten 
Störe gehört, wird zum Gelieren 
genutzt, der Rogen wird als 
Kaviar (Beluga-Kaviar) verwendet 


pluma Kelchrest an Äpfeln, Birnenund D78 
Mispeln, hier mit Kerngehäuse 
übersetzt 


pokch bezeichnet mehrere horntragende DI8 
männliche Tiere aus der Ordnung 
der Paarhufer, z.B. Hirschbock, 
Rehbock, Steinbock, Schafbock, 
Ziegenbock 


polay Polei, Flohkraut, Mentha D133, D260, M140 
pulegium 


porster, pörster Stacheln des Igels, Erinaceus D38, D39, D40 
europaeus; gehört zur Familie 
der Erinaceidae 


poschugel Hapaxlegomenon, hängt viel- D152 
leicht mit posche, Tasche, 
zusammen, ein Ausdruck, 
der vom franz. poche, Tasche, 
entlehnt ist 


potuns kraut vermutlich Portulak, Portulaca D9% 
oleracea, wurde früher als Salat- 
und Gemüsepflanze angebaut, 
heute verwildert 


braitig, praitig Flade oder Backwerk M154 


pratig, pretig reif zum Braten, das eßbare 174, 198, D62, D184 
bzw. abgehangene Fleisch 


Prauper, praper, Brombeere, Rubus fruticosus 11 
bramber 


brechsen, prosem Brachsen oder Blei, Abramis M126, D201 
brama; gehört zur Familie 


der Cyprinidae, der Karpfenfische 


prein Brei, eigentlich die Körner, die 119, 181, 185 
sich zu Brei kochen lassen, auch 
speziell für die Körner der Hirse, 
Panicum miliaceum, des 
Buchweizens, Fagopyrum 
esculentum, und des Hafers, 
Avena sativa, verwendet. 
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preitig 
brod, brodlein 


brosem brots [prots, 
prats], prosem brots, 
prosm brots, brosen 
brots 


prose, brechse 


putzen 


putze 


der-, z.b. in 
derwallen, derhitzen 


derb 
derren 


derseggen siehe auch 
seigen, seggen 


dich 
dik 


doberis, topanitz 


drum 
durchtriben 
durich slach 


durich slahen, durich 
slan, durch slahen 
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Flade oder Backwerk 
Brühe 


Brotstückchen, Brotkrümel, 
Brösel 


Brachsen oder Blei, Abramis 
brama, gehört zur Familie der 


Cyprinıdae, der Karpfenfische 
Kerngehäuse, Teil 


Teil, Kerngehäuse 
C siehe Kund Z 


D siehe auch T 


bairisch er- 


ungesäuert 
trocknen 


abseihen 


Oberschenkel 
oft, dick 


eine Arı Gewürz; „Deweriz“ 
heißt Dauerapfel, franz. pomme 
durable un an. Es könnte sich 
um ein Kunstwort handeln, 
zusammengesetzt aus Dauer in 
der Bedeutung conservatio und 
einer griechisch-lateinischen 
Endung. 


Teilstück, Stück, Teil 
vermischen, passieren 
Sieb 


durchschlagen, durchdrücken, 
durchpassieren 


M154 
13 
D248, M23, M75 


D201, M126 


115 
115 


15, [43, D87, D117, D199, M105, 
M127, M158 


M17, M41 
I141, D208, M116, M140 
I5 


M39 


1118, 1139, D22, D29, D34, D41, 
D42, D49, D60, D63, D65, D70, 
D73, D75, D77, D82, D85, D98, 
D103, D105, D112, D118, D126, 
D133, D135, D136, D138, D141, 
D176, D182, D183, D192, D203, 
D206, D218, D228, D229, D231, 
D236, D249, M10, M11, M19, 
M21, M40, M43, M56, M69, 
M73, M106, M163, M164 


D223, M141, M142 


D131 
17,112,114,115, 117,119, 120, 1143 
186 


124, 134, D42, D43, D75, D110, 
D126, M99, M167 


dwahen 


dwingen siehe auch 
thwingen, twingen, 
zwingen 


edechse 


entlaussen 
entweris 


ephel,appfel, aphl, 
aphel, opfel, oppfel, 
öpfel, öppfel, ophel, 
öphel, öphl 


erdain, erden 


ergen 


erper, ertber, erdeber 


esche, asche 


essen, essn 


galenn 


galentein, galentin, 
gilentin, galentem, 
galrad, galrat, 
galreid, galraid, 
galradı 


waschen 


drücken, zwängen, passieren 


E 


Eidechse, gehört zur Familie 
der Lacertidae, der echten Echsen 


flüssig machen 
in die Quere, hin und her 
Äpfel 


irden, aus „Erde“, d.h. gebrann- 
tem Ton hergestellt 


zergehen 


Erdbeere, Fragaria (vesca) 


(Wald)erdbeere 
Äsche, Thymallus thymallus 
Speise, Gericht 


F siehe V 


G 
nicht belegter Speisename 


Gallerte, franz. gelatine 


1113 
162, M37 


D153 


MI163 
M142 


113,134, 166, 168, 1106, 1138, 1152, 
1160, D12, D52, D53, D54, D88, 

D115, D156, D157, D160, D224, 

D225, D228, D232, D233, D234, 
D235, D237, D248, D261, D262, 
M5, M6, Mil, Mı12, M23, M24, 
M32, M40, M47,M50, M53, M54, 
M55, M61,M62, M64,M70,M92, 
M94, M119, M121, M132, M141, 
M143, M145, M146 


D250, M27, M39 


M163 
110, 1121 


D201 


142, 148, 165, 1105, 1129, 1141, 
D9, D12, Überschrift zwischen 
D31 und D32, D33, D41, D49, 
D50, D51, D72, D73, D74, D82, 
D83, D87, D125, D126, D131, 
D140, D147, D148, D151, D158, 
D159, D161, D184, D185, D186, 
D192, D205, D217, D244, D248, 
D249, M86, M93, M94, M98, 
M101, M104 


M21 


140, 141,M123, M126, M127, D24, 
D170, D178, D197, D200, D201 
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galgant 


galian per 


galmar 


ganıl 


gebret 
gedigen 


gefüg 
geißlitzl 


gelbwurtz 


gelebert, gelibert 


gemaleich, gemechlich, 
gemechliche 


geschoffzagl, 
geschachzabel 


gesmac, gesmach 
gespott 
gestukcht, gestückt 


gestrikt 


geticht 


getäftelnt 
gewürmelt 


grab 
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Galgant, Alpina officinarum, 
dem Ingwer verwandtes 
Speisegewürz 


Kalinkenbeere; Beeren des 


Schneeballes, Vibrunum opulus. 


Strauch aus der Gattung der 
Geißblattgewächse, auch unter 
dem Namen Wasser- oder 
Hirschholunder bekannt. 


Hapaxlegomenon oder 
Verschreibung für den 
Tintenfisch, ital. calamaro 


Hapaxlegomenon mit 
unbekannter Bedeutung 


Fleisch, Weichteileam Körper 


reif, trocken, ausgetrockner, 
getrocknet, geräuchert 


mittelgroß 


Speisename mit einigen 
Schwierigkeiten, kann 

1. breiartige Speise und 

2. kunstvolle Gallerte bedeuten 


1. Gelbwurz, Safranwurz, 
Curcuma longa; 

2. gelbe Rübe, Möhre, 
Daucus carota 


geronnen 


langsam 
Schachbrett 


schmackhaft 
„Gespött“, Speisename 
in Stücke geschnitten 


zusammengeflochten, 
zusammengefügt, 
zusammengeheftet, 
zusammengedrückt 


Niederschrift, Schrift; 
eigentlich das dem Schreiber 
in die Feder Gesagte. 


gedünstet 
wurmartig 


grau 


D178, D200, D201, D203, D204, 
D260, D267, M2, M25, M78, 
M126, M140 


D209 


Dı187 


D267 


D9, D126, D162, D185, D186 
D79 


M15 
M99, M100, D41, D42, D43, D44 


140, 143, 1100, 1106, 1115, 1137, 
1139 


M22, D148 
119 
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165, 199, 1136, D1, D10, Di11 
176 

M151, D245 

1110 


Überschrift zwischen D31 und 
D32 


M133 
D150 
D209 


graben 
gris, grens 


grob 
grübs 


grundel, alten 


grün 


gruppe 


gukelpip auch 
kugelpipp und kugel 
pip 

gussel, iässelsiche 
auch jässelin, jusselin, 
jussel, jüssel 


gwerren 
haubot 


habich 


hafen,hafn, haffen, 
hefen, heffen, hefn 


hanif, hamff 


schnitzen 
Grieß, Brei 


dick, grobkörnig, fest, 
gewöhnlich, dickflüssig 


Kernhaus des Obstes, besonders 
des Apfels und der Birne 


anderer Name für Grundel, 
Gobio gobio; gehört zur 
Familie der Gobiidae, der 
Grundeln, der größten 
Fischfamilie mit mehr als 
400 Arten 


roh, frisch, auch im Sinne 
von unfertig 


Graupe; Korn oder Kornartiges; 
in Mühlen enthülstes oder 
gerundetes Korn des Weizens 
oder der Gerste, auch des Spalts 
oder Dinkels 


Gugelhupf, Bezeichnung eines 
Gebäcks 


Suppe, Brühe, von mlat. 
juscellum, das von lat. jus 
cellum stammt, abgeleitet 


schaden 


H 


hohlerhoben in Gestalt einer 
Haube, von mhd. huboht, mit 
einer Haube versehen 


zähe, sparsam, karg 


Gefäß, Geschirr, Topf 


Hanf, Cannabis sativa. Die 
Hanfpflanze ist in erster Linie 
Faserlieferant. Als Nebenprodukt 
ernter man die Früchte, kleine 
runde Nüsse, die zum Teil als 
Vogelfutter verwendet werden 
und zum Teil wegen ihres 


D2 
M106, M152, M157, D29 
D44 


M92 


D198, D198, M110 


D2, D18, D79, D83, D211, M81, 
M101, 


D73 


D225, M146 


1127 


D212 


1151 


M149, D102 


I, 149, 157, 174, D41, D60, D69, 
D?3, D78, D83, Ditl, D114, 
D116, D117, D118, D129, D140, 
D146, D173, D241, D248, D250, 
D265, M23, M39, M62, M69, M75, 
M76,M78, M85,M86,M89, Mıi01, 
M107,M137,M 154, M158, M163, 
M164 


181, 182, 183, 184, 185, D52, D54, 
D56, D66 
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hanif, hamff 


hasenpfeffer 


hauen 


hayper, heidber, 
haidber, haidper 


hecht 


hefen 
henyg, henig 


herausballen, 
ausballen 


hirn bein 


hirs 


hirs horn 


hoffleich 


höl 


bholer, holder, holre, 
holr, holunter, 
holunder 


holper 


holpraten 


holwengen 


honigseim, honigsaim, 
honigsam 
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Fettgehaltes von 30-35% zur 
Ölgewinnung gemahlen und 
gepreßt werden. (Rauschhanf ist 
eine Wildform des Faserhanfes. 
Zur Gewinnung der Droge wird 


das von den Blüten abgesonderte 


Harz verwendet.) 


die ineiner Gewürzbrühe und 
Blut gekochten Vorderteile des 
Hasen 


zerkleinern, zerschneiden 


Heidelbeere, Schwarzbeere, 
Vaccinium myrtillus 


Hecht, Esox Iucius, gehört zur 


Familie der Esocidae, der Hechte 


Hefe 
Honig 


auswringen 


Strnknochen, Stirn 


Hirse, Panicum miliaceum 


Hirschgeweih 


unterhaltsam, dem Hof 
angemessen, auf feine Weise 


Loch, Öffnung 


Holunder, Sambucus nigra, 
gehört zum Wildsteinobst 


Himbeere, Rubusidaeus 


Braten, der am Spieß gemacht 
wird. Die Höhlung, die durch 
den Spieß entsteht, wird dann 
gefüllt. 


Hapaxlegomenon mit 
unbekannter Bedeutung 


der ungeläuterte Honig, wie er 
als zähflüssige Masse in den 
Honigwaben vorhanden ist 


137 


D175, M13, M26 
1122 


140, D1, D2, D3, D12, D13, D14, 
D15, D16, D20, D21, D31, D86, 
D146, D188, D193, D199, 
D200, D232, M15, M17, M20, 
M36, M103, M108, Mi11, 
M112, M113, M114, M119, 
M126 


D146 
D7, D21 
117, D32, D91, D137 


148 


119, D29, D109, D243, M43, 
M152, M157 


142 

M117 

D146 

117, 1128, 1143, D63, M88, M89, 
M90 


1123 
164, 195 


M159 


M2, M27, M45, D213, D254 


husen blater, husen 
plater, hausen blater, 
hausen plater 


husen, hausen 


zu hand 


in äber 


item 


jusselin, jüsselin, 
jussel, jüssel, iüssel 


charbel, kerbel 


kaldaune 


kalendin 


kalıgüzz, kalchgüß, 
kaltgazz,kalıgüß 


kanel 
kar 


cardamom 


käskar, chas kar 


Hausenblase. Die Blase des 
Hausen, Huso huso, der zur 
Familie der Acipenseridae, der 
Echten Störe, gehört, wird zum 
Gelieren genutzt. 


Hausen, Huso huso, gehört 

zur Familie der Acipenseridae, 
der Echten Störe; die Blase des 
Hausen wird zum Gelieren 
genutzt, der Rogen wird als 
Kaviar (Beluga-Kaviar) verwendet 


auf der Stelle, sogleich 


Eingeweide 


ferner, ebenso, auch, auf diese 
Weise 


J 


Suppe, Brühe, von mlat. juscellum, 
das von lat. jus cellum stammt, 
abgeleitet 


CundK 


Gartenkerbel, Anthriscus 
cerefolium, Gewürzpflanze mit 
anisartigem Duft 


Gekröse, Eingeweide von frisch 
geschlachteten Tieren 


Gallerte 


eine Lauge 


Kanne 
Geschirr, Bottich, Gefäß 


Cardamom, Elettaria 
cardamomum, Samengewürz 


hölzernes, zylindrisches Gefäß, 
in das der Topfen getan wird, um 
die Käsegestalt zu gewinnen. 
Das Gefäß ist oben und unten 
durchlöchert, damit die restliche 
Molke vom Käse abtropfen kann. 


M98, M144, D33, D65, D66, 
D67, D191, D192, D193, D194 


D86, D147, M103 


D88, M78, M95 


M119 


1114, D61,D76,D89,D135, Di68, 
D175, D178, D180, D182, D200, 
D202, D203, D205, D206, D225, 
D259, D260, D267, M2, MI2, 
M13, M16, M17, M20, M25,M26, 
M27, M28, M45, MI121, M126, 
M129, M134, M136, M146 


1127 


1107, D260 


D133 


M123 
1151, 186, D69, D73 


M123 
15, 146, D77, D129, D207, M130 
M140, D260 


I5 


kasmad 


kelle 
keren 
kernstal, cherstal 


kerse, cherse, kersse, 
kırse, kriese, krise 


kewe, chewe 
chebunden 
ches, chas, chäs, keß 


chessel 


chopawn 
chost 
chrump 


chuchel 
chugel 


chummel 


kißling 
claen 
kleiben, cleiben 


claiden, beclaiden 
klopfen, chlopfen 
klozbire, klotzpirne 
kluog 

klupat 
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„Käsematte“, die käsigen Teile 
der Milch, d. i. der Topfen 


Schöpflöffel 
wenden 
Kerngehäuse bei Obst 


Kirsche, Cerasus avium 


Kiefer 
gebunden 


Käse 


Kessel 


Kapaun, verschnittener Masthahn 
Speise, Gericht 

krumm 

Küchlein 

Kugel 


Kümmel, Carum carvi, die 
Früchte (nicht Samen!) des 
Kümmelkrautes 


Kieselstein 
Klauen 


streichen, verschmieren, 
verstreichen 


überziehen, bedecken 
schlagen, verrühren 
gedörrte Birne, Kletze 
fein 


geformt wie klupplein s. u. 


es handelt sich um das zweite 
Wort des Mondseer Kochbuches 
(noch bevor die Rezeptzählung 
einsetzt) 


MIO 
M10 
D229, M10, M11 


18, M1, M9, M77, M78, M85, 
D118, D140 


D13, D17 
D158 


146, 176, 1146, 1147, 1161, M37, 
M41,M48, M66, M79, M80, M82, 
M83, M84, M87, M98, M140, 
M143, M154, D33, D53, D64, 
D65, D66, D67, D92, D128,D214, 
D216, D219, D224, D226, D230, 
D260 


11,1158, DI, D9, D41,D77,D111, 
D148, D152, D188, D238, D249, 
D268, M8, M13, M108, M158 


160, I100, D24 

M57, M165, D95, D113 
D148, D214 

1149, 1150, 1151, 1155 


158, I90, 191, 198, 1102, 1133, 
1137, D155, M94, M162 


D94, D133, M15, M19, M23, 
M29, M134 


M112, M121 
D148, M8 
D224, M143 


Mi2 

11, 17, 121, 156, 168, 1131, 1134 
115 

M40 


kommt in keinem Rezept vor, 
dient nur der Verdeutlichung des 
folgenden Wortes 


klupplein 


knodlein 
koch 
kol 


kol reis 


kondiment, condiment 


kopf, choph 


kreupsen, kraissen, 
kreussen, krepsen, 
kreuschen, chreubssen, 
chrebsn, chreussen 


krichen, chrichen 


krösen 
kröß, kres 
krusp 
cubebe 


aus Holz geschnittene Stäbchen 
von Fingerlänge, die vorne rund 
wie ein Lanzenschaft sind 


Knödlein 
Brei 


Kohlkopf; Kohl wurde auch 
auf den Begriff „Gemüse“ 
übertragen und steht auch für 
das gekochte Gemüse, ja für 
warme Speise überhaupt (dem 
Fleisch gegenüber) wie Kraut. 


in dieser Zusammensetzung 
handelt es sich um ein 
Hapaxlegomenon mit 
unbekannter Bedeutung 


Würzbrühe, gewürzte Sauce zu 
lat. condimentum 


Becher, als Maß: 2 Seidel 


Krebse, Crustacea, diantennata 


Obstname mit mehrfacher 
Bedeutung: 1. Pflaume, 
Prunus domestica, 

2. zahme Schlehe, Pflaumen- 
schlehe, Haferschlehe, Hafer- 
pflaume, Prunus insititia 

3. Vogelkirschen, Prunus avium 
4. Krieche, Prunum, cinum- 
eine weitere Pflaumenart 


rösten, braten 
das Gekröse, Eingeweide 
kraus 


Zibebe, aus mlat.cwbeba, von 
arab. zibib Rosing; altes indisches 
Gewürz aus der Familie der 
Piperaceae. Würzig, bitterer 
Geschmack, jedoch nicht so 
scharf wie Pfeffer. 


D148 
M9, M73, M88 


180, D112, D149, M12, M18, 
M97, M164 


D143, D144 


D20, D22, D24, D27, D29, D99, 
D133, D135, D180, D181, D182, 
D183, D201, D205, D222, D242, 
D243, D245, D248, D261, D263, 
M14, M19,M23, M28, M29,M30, 
M39, M44, M46, M47, MI14, 
M120, M127,M131,M132,M134, 
M136, M138,M141,M150, M155, 
M156, M158, M159, M166 


D21, M114 


D46, D47, D48, D198, M86, 
M37, M110 


D110, D140, M167 


154, D248 
D239, M23 
M20 

M140 
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kugelpipp, kugel pip 
auch gukelpip 


kumpost, cumpost 


kürzweil 


kutten, küttm, chüten 


lab 
lab 


lachs, lax 


lad 
laden 
lamprede 


larus 


latwerg, latwargen 
lauch 


lautrew, lautter 
lecht 


len 
lezelte, lebzelten 


libra 


lidrein 
liehtstain 


lötg 
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Gugelhupf, Bezeichnung 
eines Gebäcks 


Eingemachtes, Kompott 


Unterhaltung, Vergnügen, 
Kurzweil 


Quitten, Cydonia oblonga 


L 


lau(warm) 


Mittel zum Scheiden der Milch 
d. h. Mittel, das die Milch 


gerinnen läßt 


Lachs, Salmo salar; gehört 
zur Familie der Salmonidae, 
der Lachsfische 


Lot 
Brett 


Neunauge z. B. Flußneunauge, 
Lampetra fluviatilis, oder 
Bachneunauge, Lampetra 
planeri. Sie gehören zur Familie 
der Petromyzonidae, der 
Neunaugen, sind aber keine 
echten Fische, sondern gehören 
zur Klasse der Cyclostomata, 
der Rundmäuler. 


Speisename 


Latwerge d. i. durch Einkochen 
dicker Saft 


Breitlauch, Porree, 
Allium porrum 


klar, rein, auch gut 
wenig 


lind, weich, sanft, zart, mild, 
wenig gesalzen 


Lebkuchen 


Pfund, von lat. libra, die Waage, 
das Gewogene 


ledern 
steinernes Lampengefäß 


das rechte Gewicht habend, von 
Lot d.h. Gewicht 


Mi146 


M?8 
D212 


1158, 1160, M28, M63, M79 


1149, D194 


130, 161, Di3, D14, D154, D165, 
D176, D195, D196, D206, M2, 
M14, M27, M112, M129 


D20, D147, M17, M20, M114 


D67, D156, D193 
D193 
M25 


M133 
140, 1159 


D91, D142, M58 


1135, D74, D197, D238 
D9% 


11, 15, 115, 119, D8, 141, 178, 181, 
1117, 1149, D50, M122 


136, 139, 141, 142, 143, 195, 196, 
1114, 1116, 1136, M99, M103 


D37, D39, D40, D41, D42, D49, 
D62, D63, D64, D77, D82, MI, 
M3, M98, M99, M122 


M138 
Mi17 
D148 


lumbflaisch 


luter tranck 


magen 


malmasie 


mar 


marck 


materie, matery 


merswein 


morch, morach, 
mauroch, maurauch 


morsellen, mürsel 
mortelrul 


mülter 


muos, gemüez 


Lendenfleisch 


süßes, alkoholhaltiges Getränk 
auf Wein-, Bier-, Met- oder 
Honigbasis. Gehönigte 
Getränke müssen geklärt 
werden, damit sich die 
Trübstoffe des Honigs absetzen 
können. 


M 
Mohn 


der Malvasier Wein, Wein aus 
Neapel 


mürbe 


ein halbes Pfund (eigentlich 
Silber oder Gold) 


Stoff, hier: Zutaten 


Delphin, lat. delphinus delphis, 

zu griech. delphys, Gebärmutter. 
Gehört zur Familie der Zahnwale, 
die 30 Arten und 13 Gattungen 
umfaßt. Das Meerschweinchen 
kam erst im 16. Jahrhundert nach 
Europa. 


Morchel, Morchella; gehört 

zu den höheren Pilzen der 
Gattung der Askomyceten, der 
Schlauchpilze. Dazu gehören 
z.B. die Speisemorchel, 
Morchella esculenta, und die 
Spitzmorchel, Morchella conica. 
Morchel, ahd. morhala, bedeutet 
eigentlich Möhren und kann auch 
für diese verwendet werden. 


Stückchen 
Speisename 


Getreidemaß. Regional 
unterschiedlich. Konnte zwischen 
100 Litern in Meisenheim und 
Nassau und 1247,82 Litern in 
Sachsen liegen. 


Essen, Mahlzeit, Speise, besonders 
breiartige Speise. Gemüez schließt 
alle breiartigen Speisen ein, erst 
später verengt sich der Begriff 
zur Bedeutung /egumen. 


M80, M83 
M14 


D53, D91, D65 
D77 


D98, M115, M137 
Mi 


D204, M24, M91, M138 
D186 


D89, D94, D95, D97, D137, 
M20, M30, M74 


M43 
D26 
M124 


17, 138, 178, 181, 1129, 1141, MI, 
M9, M20, M49, M59, M60, M63, 
M70, M71, M72, M73, M74, 
M7?5, M76, M77, M89, M90, 
M94 
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muoschen 


muscat 


myntze 


naph 


negelein 


nestel 


nust 


oppfel, appfel 


ort, ortlein 


raben, rabe 


rainfal, raiviol 


raum 


rayger 


raysling 
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mischen, stoßen, zerschlagen, 
quetschen, zusammen- und 
durcheinandermischen 


Muskatnuß, Myristica fragans. 
Es handelt sich um den Samen 
(nicht die Nuß) des Muskat- 
nußbaumes. 


Pfefferminze, Menta piperita. 
Tee- und Heilpflanze, Gewürz 
mit hohem Anteil an Methol 
(50-86%) 


N 


Speisenapf, Kochnapf, Gefäß, 
Becher. In der Schweiz: 


Käseform mit durchlöchertem 
Boden. 


Gewürznelken, Syzygium 
aromaticum 


Riemen, Band 


ausgehöhlt 
o° 
Apfel 
Spitzen, Enden 
PsieheB 
R 


Rübe 


kostbarer, süßer Wein, kann auch 
Rainfarn, Chrysanthemum 
tanacetum, bedeuten 


Rahm 


Reiher, gehört zur Familie der 
Ardeidae, der Reiher, die aus 60 
bis 62 Arten besteht. 


Reizker. Eßbarer Pilz aus der 
Gattung der Lamellenpilze, 
Agricales, die rund 75 eßbare 
und giftige Arten aufweist. 
Bekannte und gute Speisepilze 


148, D89, D213, D254 


1103, M140, D39 


D95, D133, D260, M19, M127, 
M140 


D65, D67 


D1, D9, D10, D148, D178, D192, 
D200, D203, D260, M2, M25, 
M82, M122 


D190 
D126 


M5, M6, Mi1, M12, M23, M24, 
M32, M40, M47, M53, M54, 
M55, M62, M64, M92, M119, 
M132, M146 


I106, D14, D100, D237, M95, 
M112, M147 


1147 


M7, M113 


D149 
D212 


D122 


raysling 


reib scherbem 


rein 

reiten 

reiter, reitern 
reymig 

riht 

ris, reisch, reiß, 
reyß, reys 


ritter, arm 


rossors 


rumenier, romaneyer, 
rumanie 


rutte 


saen, saewen, saejen 
siehe auch sewen 


salva 


salben 


salse 


sind: Brätling, Zactarius 
volemus, Edelreizker, 
Lactarius deliciosus, und Blut- 
reizker, Lactarius sanguifluns. 


Reibschale. Schale, um Körner 
darin zu reiben. 


schön, gut 

zubereiten 

sieben, reinigen, auslesen 
groß, ausgebreitet, geräumig 
Gericht 

Reis 


in Schmalz herausgebackene 
Semmelschnitten 


Roßarsch 


ein Wein 


Rutte, auch Trüsche, Aalrutte 
und Quappe genannt, Lota lota; 
gehört zur Famile der Gadidae, 
der Dorschfische. 


streuen, bestreuen 


Salbei oder Hapaxlegomenon 
(in D103) 


bestreichen 


Sauce, gesalzene Brühe, Brühe 
überhaupt aus mlar., ital. salsa, 
franz. sauce 


D76, D152 


M92 

D239, M38 
Mi60 

1126 

D182, D227 


118, 157,160, D36, D64, D72, D82, 
D112, D115, D118, D126, D138, 
D139, D142, D231, D232, MI, 
Mi, M3, M4, M69, M70, M71, 
M72, M164 


M47 


D214 
D42, D77,M113 


M110, D198 


159, D9, D10, D14, D14, D17, 
D28, D53, D54, D61, D78, D79, 
D83, D94, D111, D117, D118, 
D127, D129, D145, D166, 
D202, D211, D247, D250, M9, 
M16, M17, M18, M21, M67, 
M70, M72, M77, M86, M101, 
M103, M105, M117,M135, 
M159 


D20, D95, D101, D102, D103, 
D133, D180, D202, D207, D243, 
D256, D260 


138, 175 


143, 1113, 1114, 1115, 1116, 1117, 
1119, D4, D8, D15, D250, D251, 
D252, D256, D257, D259, 
D260, D262, D264, D265, M32, 
M33 


421 


salvei, salva 


sausse 


schachzabel, 
schafzabel, schafzagel 


schaff 
schaid 


schamen, schaumen 


scheffel 


scheln 


scherbe, schirbe 
scheußen 


schifflen von lebzelten 


schimpff 


schin, schine 


schir 
schon 
schön brot 
schon mel 


schoneylen 


schotten 


schrad 
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Salbeı, Salvia officinalis 


Sauce 


Schachspiel 


Schaff, Gefäß für Flüssigkeiten 


Schied, auch Rapfen genannt, 
Aspius aspius;.gehört zur 
Familie der Cyprinidae, 

der Karpfenfische 


den Schaum abschöpfen 


Bezeichnung eines hölzernen 
Gefäßes und Hohlmaß für 
Getreide 


trennen, sondern, abstreifen, 
schälen 


Topf, Tongeschirr 
schieben 


Lebkuchenschiffchen; in 
Österreich: kleine, viereckige 
Lebkuchen in der Größe von 
etwa einem Quadratzoll (Zoll 
d. i. das Maß von Daumenbreite 
zwischen 2,2 und 3 cm), ın 
Würzburg: kleines, gefülltes 
Backwerk 


Scherz, Kurzweil 


Schiene, Röhre, Streifen zum 


Flechten 
beinahe, fast 
fein 
Weißbrot 
Weizenmehl 


Hapaxlegomenon, soll wohl für 
einen Meeresfisch stehen 


Molke, Käsewasser, Topfen 


die kleinen Stücke von etwas 


D12, D20, D95, D101,D102, 
D103, D133, D180, D202, D207, 
D243, D256, D260, M13, Ms, 
M16, M17, M19, M31, M33, 
M34, M48, M114, M127,M130, 
M136, M140, M147, M148, 
M149 


M155 
197 


M2, M68, M108, M133 
D22, M103 


D188, M10, M108 
D69, D188, M126 


154,155, 172, D17, D37, D41,D48, 
D77, D88, D89, D92, D9%, M21, 
M47, M62, M92, M95, M149, 
M153 


180, 192, 1148 
M50, M79, M124 
M99, D1, D42 


M117 
179, M18, M117 


D10 

1100, D260, M40, M140 
M19, M29, M31, M40, M148 
157, 1131 

D187 


D53, D54, M65 
D260 


schwamme 


seigen, seggen 


seim 
seltsaene, seldsam 


semel mel 


sewen siehe auch 
saen, saewen, saejen 


sieden 


Schwamm, Pilz 


abtropfen lassen, (durch)seihen, 
abtropfen 


dickflüssiger Saft, Honig 
selten, fremdartig, seltsam 


feines Mehl, besonders 
Weizenmehl. Feines Weizenmehl, 
woraus Semmeln gebacken werden. 


bestreuen 


sieden, wallen, kochen, dünsten 


D122, M24, M30 


15, 146, D112, D229, M10, M29, 
M108 


D96, D113, D254, M27, M45 
1129 


151, 1161, D87, D127, D144, 
D149 


159, D9, D10, D14, D14, D17, 
D28, D53, D54, D61, D738, 

D79, D83, D94, D111, D117, 
D118, D127, D129, D145, D166, 
D202, D211, D247, D250, M9, 
M16, M17, M18, M21, M67, 
M7?0, M72, M77, M86, Mi01, 
M103, M105, M117,M135, 
M159 


11,112, 114, 115, 117,119, 122, 123, 
D4,131,132,133, 134, 7,139, 140, 
141,142,143, 144, 145, 146, 148, 150, 
151,152, 154,157, 158, 159, 160, 161, 
162, 172,174,175,177,181,186, 188, 
193, 196, 198, 1100, 1104, 1114,1127, 
1128, 1129, 1130, 1133, 1135, 1137, 
1136, 1144, 1147, 1148, 1158, 1160, 
DI, D2, D9, D13, D14,D22,D31, 
D33, D34, D35, D36, D37, D41, 
D42, D43, D44, D47, D48, D49, 
D53, D54, D58, D59, D61, D62, 
D63, D65, D67, D68, D69, D72, 
D73, D78, D80, D83, D85, D87, 
D%, D91, D92, D94, D%, DIE, 
D102, D109, D110, D111, D114, 
D115, D116, D117, D118, Dı121, 
D123, D124, D126, D127, D129, 
D130, D139, D140, D142, D143, 
D144, D145, D146, D147, D148, 
D154, D155, D156, D157, D160, 
D162, D163, D164, D166, D167, 
D168, D169, D178, D179, D180, 
D182, D184, D188, D189, D190, 
D191, D193, D194, D197, D198, 
D199, D200, D202, D203, D205, 
D209, D217, D221, D222, D225, 
D227, D230, D238, D239, D241, 
D243, D244, D246, D248, D249, 
D250, D255, D259, D261, D261, 
D265, D267, D268, M2, M3, M4, 
M7, M8, M9, M12, M15, M17, 
M19, M20, M21, M22, M23, M24, 
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sieden 


slehe 


sleht 


sleie 


smal 
smern 
sniz, snitz 


so 
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sieden, wallen, kochen, dünsten 


Frucht des Schlehdorn- bzw. 
Schwarzdornstrauches, 
Prunus spinosa. Schwarz-blaue 
Steinfrucht von der Größe 
einer kleinen Kirsche. 


glatt, schlicht 


Schleie, Tinca tinca; gehört 
zur Familie der Cyprinidae, 
der Karpfenfische. 


klein 
schmieren, salben, bestreichen 
Schnitte, Srück 


dann 


M25, M28, M29, M31, M36, M37, 
M38, M39, M42, M43, M45, M59, 
M61,M62, M63, M68, M69, M76, 
M77,M78, M83, M84, M85, M86, 
M87,M88, M95, M98,M99, M100, 
M101,M102, M104, M105, M108, 
M109, M110, M111, M112,M115, 
M120,M121,M122, M123,M126, 
M128,M133,M136, M137,M141, 
M142, M145, M146, M149,M15i, 
M156,M157, M158, M160, M161, 
M163, M165, M167 


D208, M116 


D79, D80, D113, D126, D127 
D193 


M19, M21 
M125 
I2, 169 


12, B, 17, 112, I13, 114, 116, 119, 
120, 125,134, 143, 144, 145, 146, 148, 
149, 150,151, 152, 154, 157, 158,160, 
162, 164, 166, 168, 170, 174, 175,177, 
179, 180, 181,182, 186, 187, 188, 189, 
190, 192,193, 198, 1100, 1102, 1103, 
1106, 1108, 1110, 1111, 1114, 1126, 
1127, 1129, 1130, 1132, 1133, 1134, 
1136, 1137, 1138, 1139, 1140, 1142, 
1145, 1146, 1148, 1149, 1153, 1155, 
1157, 1158, I161, Di, D9, DI0, 
D12, D14, D15, D19, D24, D25, 
D27, D32, D33, D39, D40, , D42, 
D44, D47, D50, D54, D57, D60, 
D65, D73, D77, D78, D79, D80, 
D82, D$4, D37, D89, D%, D91, 
D92, D94, D96, D97, D99, DIN, 
D112, D113, D114, D117, D121, 
D126, D127, D128, D129, D133, 
D135, D140, D148, D149, D154, 
D156, D157, D162, D165, D168, 
D172, D176, D179, D180, D184, 
D188, D190, D192, D193, D196, 
D197, D198, D199, D200, D202, 
D203, D205, D206, D207, D209, 
D210, D211, D212, D213, D218, 


so 


sod 
solgen 


span 


spendling, spenelinc, 
spinlinc, spillinc 


spor 


star 


stieben, stüppe, stuppe 
stouben 


stozen 


strauben 


struzel 


stur 


dann 


Brühe als Absud 

wälzen 

Spanne, altes Lingenmaß 
(Naturmaß), definiert als 
Entfernung von Daumen und 
kleinem Finger (auch zwischen 


den Spitzen von Daumen und 
Mittelfinger), ca. 22 bis 28 cm 


Spilling, Prunus pomariorum, 
Pflaumenart, Frucht des 
gemeinen gelben Pflaumenbaumes 


hart vor Trockenheit, rauh 


gemeiner Star, Sturnus vulgaris, 
Singvogel 


gestoßenes Gewürz, Arzneipulver 
stauben, staubend streuen 


stampfen, zerstampfen, zerstoßen, 
verrühren 


starren, rauh hervorstehen. 
Krause Mehlspeise. Gebäck, 
das in schwirnmendes Fett 
gespritzt wird und darin 
ausgebacken wird; es hat seinen 
Namen vom krausen Aussehen. 


Striezel, länglich geformtes 
Gebäck 
Stör, Acipenser sturio. Fisch aus 


der Familie der acıpenseridae. Sein 
Rogen wird als Kaviar verwendet. 


D219, D220, D236, D237, D238, 
D243, D244, D245, D246, D248, 
D249, D250, D254, D260, D265, 
D267, D268, M8,M12,M18,M20, 
M21,M22,M23, M24, M25,M27, 
M28, M29, M43, M47,M77,M78, 
M86, M88, M94, M100, M104, 
M108,M111,M121,M122,M123, 
M124,M127,M128, M129,M130, 
M132,M134, M138, M140, M156, 
M160,M161,M162,M163, M164, 
M165 


D182, M19, M28, M38, M39 
D218, D219 
D129, D190 


112, D140 


194 
1112, 1140, 1148, M117 


123, 124, 151 
M92, M9%, M11,16, 114 


116, 118, I20, I22, D23, 126, 228, 
131, B5, B8, 139, 142, 144, 181, 
188, 189, 196, 1115, 1116, 1117, 
1118, 1119, 1129, 1141, 1154, 1155, 
1157, D10, D15, D21, D31, D40, 
D46, D58, D66, D75, D116, 
D125, D126, D203, D206, D227, 
D229, D254, D262 


12, 128, 154, 166, 177, 179, 190, 
1102, 1104, 1105 


D216 


1112, D147, M117 
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sturz 
suppelin 
swamp, swam 


sweiz 
sweizen, swaisen 
swellen 


talentum 


tegel 


teile cheren 


temperieren, tempern 


thwingen, twingen, 
dwingen, zwingen 


topanitz, doberis 


trappe 


treib durch 


tüften 
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Deckel 
Süpplein, Brühe 
Schwamm, Pilz 
Schweiß, Blut 


heiß machen, rösten 


schwellen, hier: aufquellen lassen 
von z.B. Feigen und Rosinen 
durch Einlegen in Wasser 


Tvgl auch D 


Pfund oder Gewicht, von lat. 
talentum, die Waage. Es leitet 
sich von griech. talanton, 

der einem bestimmen Gewicht 
entsprechenden Geldsumme, ab. 


Tiegel: 1. feuerfestes Gefäß, um 
Mearalle darin zu schmelzen 

2. Küchengerät: Geschirr 

mit drei Beinen, worin die 
gekochten Speisen wieder 
aufgewärmt werden 

3. Gefäß für Flüssigkeiten 


Hapaxlegomenon, vermutlich 
Gewürz 


mischen, von lat. termperare 


drücken, zwängen, passieren 


eine Arı Gewürz; „Deweriz“ 
heißt Dauerapfel, franz. pomme 
durable un an. Es könnte sich 
um ein Kunstwort handeln, 
zusammengesetzt aus Dauer ın 
der Bedeutung conservatio und 
einer griechisch-lateinischen 


Endung. 


Trappe, gehört zur Familie der 
Ottdidae, die sich in 24 Arten 
unterteilt. Mittelgroße bis große 
Bodenvögel mit hühnerartigem 
Ausschen. 


vermischen, passieren 


dünsten, hier: kochen 


MI2 
D9I 
D122, M30 


136, 137, 142, I63, Di, D9, D13, 
D61,D79, D83, D86, D154,D157, 
D160, D163, D239, M101, M103 


196 
D77, D82, D87 


D32, D34, D37, D38, D42, D43, 
D80, D126, D130, D159, D191, 
D192 


D58 


D77 


D42, D177, D179, D259, D260, 
M99, M13, M128, M139, M140, 
M165 


I62, M37 


D94 , D223, M141, M142 


D243 


17, 112,114, 115, 117,119, 120,1143 
M48 


twahen, dwahen 
twer 

twiren, tzwiren 
twirl 


tzival siehe auch 
zwival 


tzmetain 


uber slahen, 
überschlagen 


umb keren 
umerdum 


underwachsen 


urhab 


vahen 


famıs 


vas 


faym 
feder 


vegelsbim 


verchern 


verglast 


vermachen 
verslachen 
versperren 
vettach 
veyerl, veial 


fterdung 


virdig 


waschen 1113 

quer M21 

verquirlen D90, D96, D213, D254 
Quirl M158 


Zwiebel, Allium cepa 133,134, 137,196, 1138, M14, M23, 
D52, D91, D157, D160, D162, 


D166, D174, D212, D242, D248 


Zimt, Cinnamomum verum, D164 
Cinnamomum aromaticum; 
Rinde des Zimtbaumes 


U 
kalt werden 193 
umwenden MIO 
Kraftmehl D32 
Fleisch, das mit Fett durchzogen ist D27 
Sauerteig Mi62 

VundF 

einhüllen, umhüllen, auffangen 1113, D154, D239 
Hapaxlegomenon mit 111 
unbekannter Bedeutung 
Faß, Gefäß D267, M2, M10, MI162 
Schaum, Schleim D268, M16 
eigentlich Vogelfeder, hier: D12 
Schuppen der Fische 
Vogelbirnen, eine Birnensorte D77, D268 
verändern, verbessern, ins 1136 


En tgegengesetzte verändern 


glasiert; mit einem glatten D33, D149, M98 
Überzug, einer durch Schmelzung 


gewonnenen Masse versehen 


einschließen, umhüllen 167, D241 
verschließen MI162 
verschließen D?8 
Fittich, Flügel D212 
Veilchen D136, D137 


Viertel eines Maßes, namentlich D33, D64, Mi, M98, M113 
eines Pfundes 


alt D250 
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fleck 


flewen 


flözen 


vörhenn, vorhen, 


förhen 


frum 
fürbas 


vurhes, fürhäs, furbes 


wachsper 


waichen 
walgen 


walgholz, wälgholz, 


walgerhoz, wälgerholz 


wamppenflekh 


welhisch, welisch 


well 
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Stück Di161 

spülen, waschen, säubern M16 

abschwemmen, abspülen D64 

Forellen. Seeforelle, Salmo D20, D201, M17, M114 


trutta lacustris, oder Regen- 
bogenforelle, Oncorkynchus 
mykiss; gehören zur Familie 
der Salmonidae, der Lachsfische 


nützlich, förderlich D188 
weiter M2 
das mit einer Pfefferbrühe 137, D154 


bereitete Vordergehäse d.h. die 
Vorderteile des Hasen, das sind 
die Teile, die beim Braten nicht 
mitgebraten, sondern vorher 
zum Kochen abgeschnitten 
werden; auch: Bezeichnung für 
Kleingehacktes 


W 


Beeren des sommergrünen, D254 
zweihäusigen Gagelstrauches, 

Myrica gale, auch Gerbermyrthe, 
Wachsstrauch, Kerzenbeere und 
deutscher Talgbusch genannt, 

dessen Früchte etwas Wachs 

liefern. Die Blätter wurden früher 

als Hopfenersatz verwendet. 


weich werden lassen D232, D234, M154 
wälzen, rollen, ausrollen 177,190, D89, D105 
rundes Holz, namentlich um I64, 195, D105 


eine Stange bewegliche Rolle; 
bes. in der Küchensprache, eine 
um einen Stab drehbare Rolle 
mit zwei Handgriffen, um den 
Teig platt zu machen, auch 
Treibholz genannt, vgl. die 
heutigen Begriffe Nudelwälker 
und Nudelwalker 


Kurtelfleck 1104 


welsch: italienisch, französisch, M55, M84 
romanısch 


rundes Holz, namentlich um M68 
eine Stange bewegliche Rolle; 

bes. in der Küchensprache, eine 

um einen Stab drehbare Rolle 

mit zwei Handgriffen, um den 


well 


wiltper 


winber, winbere, 
weinper 


wingen 


wuten 


ynber, ynger 
ysop, ysupp 


zagel 


zeisen 
zeittig 


zelten, zeltel 


zemmilch, zam milch 


zermürseln 
zerrären 


zertreiben 


zıger 


zigermilch 


zippe 


Teig platt zu machen, auch 
Treibholz genannt, vgl. die 
heutigen Begriffe Nudelwälker, 
Nudelwalker 


wild wachsende Beeren D19 


Weintraube, frisch oder getrocknet 141, 150, 164, 166, 168, 1106, D15, 
D42, D49, D89, D96, D158,D159, 
Dı71, D185, D220, D221, D234, 
D237, D251, D253, D264, M34, 
M55, M113, M124 


Nebenform zu winden: auspressen, 120 
biegen, drehen 


heftig kochen, heftig gären D188, D236, D259, M12, M95 


Y 
Ingwer, Zingiber officinale M2, M13 
Ysop, Hyssopus officinalis. D12, D128 


Ausdauernder Halbstrauch mit 
Blättern, die würzig duften und 
leicht bitter schmecken. 


z 
Schwanz 150, D12, D16, D22, D47, D129, 
D202, M125 
rupfen, zerkleinern M3 
reif, fertig D126, D209, D267, M9 
ein Gebäck zur menschlichen 147 


Nahrung: 1. Broroder Kuchen 
2. kleines, luftiges Backwerk mit 
und ohne Füllung 3. Konfekt 

4. Heilmittel 


geronnene Milch M72 
zerkleinern D182 
zerfallen 193, 194 
vermischen, auflösen, flüssig 17 


machen, reibend oder rührend 
vermischen, auch: auswalken 


feste Masse, die sich beim D34, D57, D112, M65, M164 
Gerinnen der Milch ausscheider; 

Topfen; auch: geronnene Milch; 

käseartige Masse, auch wenn sie 


nicht aus Milch zubereitet ist 
Käsewasser, Molke M3 


Zitterfisch, Zitterrochen, D187 
Torpedo nobiliana gehört zur 
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zippe 


ziseindel, ziseunlein, 
zisindel, zisenlin, 
zisendlin 


zollen 


zoteht, zotet, zotteht 
zu hant 
zu hullen 


zuhse 


zuo faren, zerfaren 


zwingen siehe auch 
dwingen, thwingen, 
twingen 


zwingen siehe auch 
twingen und dwingen 


zwival siehe auch 
tzival 


zynamom, zimetan, 
Zinamom, zyme)y, 
cmoney, zinowey, 
zimomey, zimet 
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Familie der Torpedinidae, 
der Zitterrochen. Fisch mit 
schmackhaftem Fleisch. 


bezeichnet verschiedenartige 
Brühen, Saucen und Suppen. 
Eine Verbindung zu lat. jxs 
cellum, Brühe, besteht. 


Nahrungsmittel, die in länglich- 
runder Form angeboten werden 


zotticht, zottelig 
auf der Stelle, gleich 
zudecken 


Hapaxlegomenon, soll wohl für 
einen Meeresfisch stehen 


durch Wasser erweichen, zerfallen 


drücken, zwängen, passieren 
drücken, zwängen, hier: passieren 


Zwiebel, Allium cepa 


Zimt, Cinnamomum verum, 
Cinnamomum aromaticum; 
Rinde des Zimtbaumes 


12, 148, 149, 150, 154, 161, 164, 
165, 170, 177, 183, 198, 1132, 
1133, 1138, 1140 


1161 


125, 188 
D88 
D238 
D187 


M35 
162, M37 


162 


D52, D157, D160, D162, D166, 
D174, D242, D248 


11 14, D39, D83, D94, D178, D200, 
D256, D260, D267, M13, M126 


Küchenmeisterei in Nürnberg, Titelblatt, ca. 1490 gedruckt. Herzog- 
August-Bibliothek, Wolfenbüttel. 


er 
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Drei mittelhochdeutsche Kochbücher: 


Erstedition, Übersetzung, Kommentar 


Drei der insgesamt 46 deutschsprachigen mittelalterlichen Kochbücher 
(von denen erst elf ediert sind) werden hier zum ersten Mal zu- 
gänglich gemacht. Die Transkription der Texte ist mit einem umfang- 
reichen Anmerkungsapparat versehen, der Verschreibungen Korrigiert 
und Unklarheiten auszuräumen versucht. Die Übersetzung aller 

596 Rezepte ins Neuhochdeutsche sowie ein ausführliches Glossar der 
Fachtermini erleichtern das Verständnis dieser noch unzureichend 
erschlossenen Quellen. Das neuhochdeutsche Sachregister verzeichnet 
für alle Zutaten, in welchen Rezepten sie verwendet werden. Die 
Rezeptkonkordanz, die auch das «buoch von guoter spise» berücksich- 
tigt, ermöglicht das Auffinden von Parallelrezepten. Die Kulturhisto- 
rische Einführung geht den diätetischen Grundlagen der Kochkunst 
seit der Antike nach und beschreibt Kulturelle Einflüsse auf das 
Nahrungsverhalten. Eine ausführliche Beschreibung der drei Hand- 
schriften sowie eine umfangreiche Bibliographie runden das Werk.ab. 
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das Diplomstudium der Deutschen Philologie sowie der Publizistik- 
und Kommunikationswissenschaften an der Universität Wien ab. 
Seit 1993 ist sie wissenschaftliche Mitarbeiterin bei Forschungs- 
projekten über adelige Frauen, Motive in mittelhochdeutscher Litera- 
tur und Briefe des 16. bis 18. Jahrhunderts. 1998 schloss sie das 
Doktoratsstudium der Deutschen Philologie ab. Neben ihrer theore- 
tischen Beschäftigung mit der mittelalterlichen Kochkunst hat sie 
in Volkshochschulkursen auch deren praktischen Aspekt gelehrt. 


